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Kuohuviinin valmistus sai alkunsa 1600-luvun
alussa, kun ranskalaiset viininvalmistajat
alkoivat huomata, etta viini saattoi kayda
uudelleen pullotuksessa, mika johti
hiilidioksidin muodostumiseen ja kuplien
syntymiseen. Aluksi tama ilmio ei ollut
tarkoituksellista, ja monet viinit saattoivat jopa
rajahtaa pullotuksessa.

Merkittava kehitys tapahtui 1700-luvulla, kun
ranskalainen Benedictine-munkki Dom
Pérignon kehitti menetelmia, jotka paransivat
kuohuviinien laatua ja vakautta. Hanet
tunnetaan usein "kuohuviinin isana"



Merkittavimmat alueet:

1. Champagne: Ranska on kuohuviinien kotimaa, ja Champagne-alue on
tunnetuin kuohuviinien tuotantoalue. Champagne-viinit valmistetaan
erityisista rypaleista, kuten Chardonnay, Pinot Noir ja Pinot Meunier, ja ne
kayvat lapi perinteisen menetelman (méthode champenoise), joka on
monivaiheinen ja aikaa vieva prosessi.

2. Espanjassa valmistettu Cava on toinen tunnettu kuohuviini, joka tulee
paadasiassa Katalonian alueelta. Cava valmistetaan paaasiassa Macabeo-,
Xarel-lo- ja Parellada-rypaleista, ja se kay lapi perinteisen menetelman.

3. Italia: Italia on kuuluisa Prosecco-kuohuviinistaan, joka valmistetaan
paadasiassa Glera-rypaleista. Prosecco valmistetaan usein charmant-
menetelmalla, mika tekee siita raikkaan ja hedelmaisen. Toinen tunnettu
italialainen kuohuviini on Franciacorta, joka valmistetaan perinteisella
menetelmalla. Rypaleina on yleensa Chardonnay, Pinot Nero ja Pinot Bianco.

4. Saksa: Saksassa valmistettu Sekt on myos merkittava kuohuviini, ja se voi
olla valmistettu seka perinteisella etta tankkikaymismenetelmalla. Sektin
valmistuksessa kaytetaan usein paikallisia rypaleita, kuten Rieslingia.



Samppanja-alueet

« Champagne Ranskan alueena
e 150 km Pariisista itaan

* 34000 ha, 5 departementtia




Kuka keksi samppanjan?

* ejtiedeta tarkkaan

* tapahtui 1695 tienoilla, kun 1710 olemassa
ostokirjoja

e pitkaan isana pidetty Dom Perignonia (1639-
1715) Hautvillersin luostarista, mutta ei ole
merkkia tai todistajanlausuntoa

e XVIllvuosisadalla ilmaantui pulloihin
painetta paremmin kestava englantilainen lasi




Kuinka samppanjaa tehdaan

Kasvatetuista rypaleista 2/3 punaisia pinot noir (39%) ja pinot meunier (33%);
valkoisia chardonnay 28%

Method champenoise: Still wine joka ikaantynyt tynnyrissa tai tankissa
kuukausia tai vuosia

Viinintekija lisaa sokerin ja hiivan sekoitetta (liqueur de tirage) ja sulkee viinin
pulloon (2. kayminen 3-12 kk) ja muodostuu hiilidioksidia

Pullojen kaantely

* Alassuin kaannetyissa pulloissa sedimentti keraantyy pullon kaulaan enn
avaamista

 Sakka paastetaan ulos ja lisataan sokeria ennen korkitusta ja etike (toa






Ranska / Champagne / AC Champagne \

POMMERY

Viinilehden Vuoden samppanja kultamitalisti! (hinta Alkossa 59,98
€)

Kuulas, kukkainen, paahteinen ja kypsan hedelmainen tuoksu, jossa on S h & SA
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persikankivea ja vivahteikasta yrttisyytta. Eloisaa hapokkuutta lvlv] T \
korostavat tyylikk&dat, pehmeat kuplat. Harmoninen, tasaisen raikas ja ] \ 484
paahteisen omenainen jalkivaikutelma nostaa veden kielelle. viinilehti

Ruokasuositus
Selkeamakuiset paistetut tai grillatut kala- ja ayridaisruoat.

Rypale: Pinot Noir, Pinot Meunier, Chardonnay
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Josep Ventosa Cava
Brut Rosé

Espanja / Katalonia/ DO Cava
JOSEP VENTOSA
16,90 €

Kypsan marjainen tuoksu tuo aromeiltaan mieleen punaisen
omenan, kypsan vadelman ja hennon paahteisuuden. Kuiva, mutta
hyvin kypsan marjainen maku toistaa tuoksun aromit. Viinissa on
myos yrttisyytta. Suutuntuma saa eloa kypsan kirsikkaisesta
hapokkuudesta ja pehmeista kuplista. Viini jattaa tasaisen marjaisen
jalkivaikutelman.

Ruokasuositus
Runsaat salaatit ja selkeamakuiset vaaleat liharuoat.

Rypale: Pinot Noir, Trepat
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Muré Prestige Cremant \
d'Alsace Brut ]

* Pirtea & hedelmainen

* Vaaleankeltainen, erittain kuiva, hapokas, moniulotteinen,
sitruksinen, briossinen

* Rypaleet:
* Pinot Gris
* Pinot Noir
* Riesling

—
.



Kuohuviinin valmistug”™

charmat-menetelmalla

Charmat-menetelma, joka tunnetaan
myds nimella
tankkikdymismenetelma. Charmat
menetelman keksi Eugene Charmat
1900-luvun alussa. Tyypillinen
charmat-menetelmalla valmistettu
kuohuviini on Prosecco.
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1. Puristus: Rypaleet puristetaan, ja mehu erotellaan kuorista. Tama mehu kay lapi
ensimmaisen kaymisprosessin, jossa se muuttuu viiniksi.

2. Ensimmainen kayminen: Viini kdy normaalisti, ja sen maku ja aromit kehittyvat.

3.Sokerin ja hiivan lisaaminen: Kun viini on valmis, siihen lisataan sokeria ja hiivaa.
Tama seos siirretaan suureen paineastiaan, kuten tankkiin.

4. Toinen kayminen: Tankissa tapahtuu toinen kayminen, jossa hiiva muuttaa sokerin
hiilidioksidiksi ja alkoholiksi.

5. Paikallaan pysyminen: Kun kdyminen on valmis, viinia pidetaan viela tankissa, jotta
hiilidioksidi liukenee viiniin ja luo kuplia.

6. Suodatus ja pullotus: Viini suodatetaan, jotta mahdolliset hiivan jaanteet poistuvat,
ja se pullotetaan.

7. Valmis nautittavaksi: Charmat-menetelmalla valmistettu kuohuviini on yleensa
raikas ja hedelmainen, ja se on valmis nautittavaksi heti pullotuksen jalkeen.




Montelvini Promosso
Prosecco Extra Dry DOC

Kevaan ja kesan juhlajuomana laadukas MontelviniProsecco Promosso Extra
Dry DOC sopii aperitiiviksi , pienten suolaisten alkupalojen sekd erilaisiin
cocktaileihin. Montelvini Promosso Extra Dry DOC on valmistettu perinteisesti

Glera rypalelajikkeesta joka on yksi Italion vanhimpia rypalelajikkeita.

lhastuttava prosecco viini on l&pindkyvan oljenkeltainen. Siiné on raikas,
selked hedelmdainen tucksu. Maussa erottuvat akasian kukat, vinredt omenat,
sitrushedelmat ja kanervahunaja. Elavainen, pienilla kuplilla varustettu jo

hyvin tasapainoinen.

Montelvini on Serenan perheen omistama viinitalo Pohjois-ltaliassa. Sen
perinteet ulottuvat aina vuoteen 1881 asti, ja talla hetkella talon
johtoportaassa on jo perheen viides sukupolvi. Montelvinin arvoihin kuuluvat
perinteisten viininvalmistusmenetelmien kunnicittaminen ja nykyaikaisen
tietotaidon hyddyntaminen. Yhtidlle on hiljattain mydnnetty merkittéva

Equalitas sertificinti vastuullisen fuotannon ansicista.




Champagne J.L.Verghon
Conversation Blanc de
Blancs Brut

Kuiva, raikas, hedelmdinen, mineraalisen janteva, aromikas Grand Cru Blanc
de Blancs Brut. Conversation-samppanjan tuottamiseen tarvittavat rypaleet
(100% Chardonnay) on keratty tuottajan tarhoilta Grand Cru-kylien Le Mesnil-
sur-Ogerin, Ogerin ja Avizen alueilta. Conversation on noin 80% yhden
vuosikerran viinid ja siihen sekoitetaan noin 20% reserviviine)a edellisilta
vuosikerroilta. 10% blendista sai kypsya tammitynnyreissé ennen
pullokaymistd. Ei malolaktista kaymistd ja tasapainoinen sokerinlisdys 5 g/l
Kauniin harmoninen ja tyylipuhdas Blanc de Blancs, jonka Grand Cru-

tarhojen laatu loistaa kirkkaana. Raikkaille kala- ja Gyrigisruuille.

93/100p James Suckling: This has freshness and lightly spiced pastry, white-
peach, grilled-hazelnut and apricot aromas. The palate follows suit with

strong apricots and hints of lemons. Bold and vibrant, there’s good

concentration here.



Jansz Tasmania & =,
Premium Cuvée NV  \

Runsaan hedelmainen ja makean mausteinen tuoksu. '
Siina on punaisia omenoita, persikoita ja kypsia
paarynoita muistuttavia aromeja. Kuiva maku on
keskitaytelainen ja toistaa tarkasti tuoksun

hedelmaiset vivahteet. Viinissa on lisaksi tuntuvaa
sitrushedelmaisyytta, herukkaa ja yrttisyytta. Reilu
hapokkuus yhdessa tuntuvien kuplien kanssa tuo

viiniin sarmaa ja nostaa mausteisessa

jalkivaikutelmassa veden kielelle.

Rypaleina Pinot Noir, Chardonnay (ja Pinot Meunier)
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PREMIUM CUVEE

JiNSz

TASMANIA

Sopii erityisesti kala- ja ayrisruokien kanssa, seka
aperitiiviksi.
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