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Opas viinin ja ruoan yhdistamiseen

Viinin ja ruoan yhdistaminen on
perusmakujen harmoniaa

Viini on ainutlaatuinen juoma, koska sen maku muuttuu riippuen siita, mita
sydbmme samalla. Samaa ei tapahdu veden tai oluen kanssa. Tasapainoinen
viini on nautinnollista sellaisenaan. Mutta jos joku maku korostuu liikaa, voi
sita tasapainottaa ruoalla. Tietyt perusmaut tasapainottavat toisiaan.

14 Tarkein saanté: Ruoan ja viinin makujen voimakkuuden tulisi olla samalla
tasolla.

Viinin ja ruoan yhdistamisessa aloitan makujen voimakkuudesta.
Kevyemmalle ruoalle sopii kevyempi viini, kun taas voimakkaan makuinen
ruoka tarvitsee myds voimakkaan viinin. Muuten toisen maku jyraa toisen
alleen.

Maun tasapainottaminen perusmauilla

Tasapainoinen viini on hyvaa sellaisenaan. Ja tasapainoinen ruoka-annos on
hyvaa sellaisenaan. Pienta hienosaatéa on helppo tehda, ja muutokset
tehdaan silloin ruokaan perusmakuja (hapokkuus, makeus, suolaisuus)
lisaamalla.

2# Jos viini on lilan hapokas: Viinin hapokkuuden tuntu vahenee, kun myds
ruoassa on hapokkuutta. Lisaamalla kalaan sitruunaa vahenee viinin
hapokkuuden tuntu, ja samalla viinin hedelmaisyys korostuu.

3# Jos viini on lilan makea: Lisaamalla makeutta (esimerkiksi hedelmilld)
ruokaan viinin makeus vahenee ja hedelmaisyys ja hapokkuus korostuvat
maussa.

44 Jos viini on lilan tanniininen: Jos viinissa on runsaasti tanniineja, jotka
aiheuttavat kuivattavaa, kiristavaa tunnetta ikenissa ja kitalaessa, se kaipaa
ruoalta suolaa. Tanniiniset viinit kaipaavat my®oés proteiinia. Esimerkiksi lihan,
kermaisen kastikkeen tai juuston proteiinit neutralisoivat viinin tanniinia.
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Opas viinin ja ruoan yhdistamiseen

Maista ensin viini, sitten ruoka ja uudestaan taas viini. Keskity siihen, miten
viinin maku ja suuntuntuma muuttuvat ruoan kanssa. Useimmat viinit
sopivat todella hyvin ruoan kanssa. Vain harvoissa tapauksissa viinin ja ruoan
yhdistelma tuottaa epamiellyttavia aistimuksia.

My6s ndma asiat on hyva pitaa mielessa:

5.Jos haluat korostaa ruoan hienovaraisia elementtej3, valitse suhteellisen
yksinkertainen viini.

6.Jos haluat korostaa monivivahteista ja herkkaa viinia, valitse
suhteellisen yksinkertainen ruoka.

7.Viinin tanniinit vaativat ruoalta suolaa ja proteiinia (liha, juusto,
kermainen kastike).

8. Rasvainen ruoka vaatii viinilta hapokkuutta. Hapokas viini pilkkoo ruoan
rasvaisuutta.

9. Tanniinisuus korostaa ruoan karvautta. Valitse siis vahatanniininen viini
karvaan ruoan kanssa.

10. Hapokas ruoka vaatii my®os viinilta hapokkuutta. Ruoan hapokkuus
neutralisoi viinin hapokkuutta.

11. Mausteiselle ruoalle sopii matalahappoinen viini, silla hapokas viini
korostaa ruoan mausteisuutta entisestaan. Viinissa tulee olla myos
tarpeeksi makua, muuten ruuan mausteet peittavat viinin aromit
alleen. Viinissa saisi olla my&s jonkin verran jaannossokeria. Sen sijaan
korkea alkoholipitoisuus voi olla ongelma. Ruuan poltteleva
mausteisuus yhdessa viinin polttelevan alkoholipitoisuuden kanssa voi

olla liian voimakas yhdistelma.
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Opas viinin ja ruoan yhdistamiseen

Kolme tapaa yhdistaa:

1. Valitse saman alueen viini ja ruoka
Paikallinen ruoka ja viini ovat hioutuneet yhteen vuosisatojen
kuluessa.

2. Samankaltaisuus
o Voimakas ruoka vaatii voimakkaan viinin.
o Viinista loytyy samoja aromeja tai ominaisuuksia kuin ruoasta -
esimerkiksi hapokkuutta tai hedelmaisyytta.

3. Vastakohdat
o Joskus vastakohdat tarjoavat huikeita makunautintoja kuten
vaikkapa makea viini ja suolainen sinihomejuusto.
o Aina vastakohdat eivat kuitenkaan toimi, eli kannattaa testata
ennen tarjoamista.

Viinin tyyli maarittaa oikeanlaisen tarjoilun

Tarjoilussa on myds hyva huomioida muutama perusasia, jotta viinin maku
olisi parhaimmillaan.

Al3 tarjoa viineja lilan lampiminé

Oikea viinin lampotila vaikuttaa pikkuseikalta, mutta silla on suuri merkitys
viinin maulle. Jos olet nahnyt paljon vaivaa aterian valmistuksessa ja sopivan
viinin etsimisessa, niin kannattaa nahda myds hieman vaivaa viinin
villentamiseen oikeaan lampaotilaan eli viinin temperointiin.

Vanha sanonta, etta punaviinit juodaan huoneenlampdising, on ajalta, jolloin
ei viela ollut keskuslammitystg, ja Ranskassakin huoneistojen lampétilat
olivat 16-asteisia. Punaviininkin tulisi suussa maistua hieman viilealta.

Useissa pulloissa nykyaan suositellaan sopiva lampétila. Viini kannattaa
villentaa asteen tai kaksi villeammaksi, silla se lampenee nopeasti
tarjoiltaessa.
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Opas viinin ja ruoan yhdistamiseen

Viileassa viinissa hapokkuus ja raikkaus korostuvat. Liian kylmassa
punaviinissa tanniinit korostuvat. Lampotilan noustessa punaviinin tanniinit
pehmenevat, mutta viinin alkoholi korostuu ja hedelmaisyys ja raikkaus
katoavat. Optimilampotila on naiden aaripaiden valissa.

Eriviinien tarjoilulampdtilat:

e Kuohuviinit 6-10 C.

e Valkoviinit ja roséviinit 10-12 C.
e Kevyet punaviinit 14-16 C.

e Taytelaiset punaviinit 16-18 C.
e Makeat jalkiruokaviinit 6-8 C.

Kannattaa myos pitaa mielessa, etta viinin sailytyslampaétila ja
tarjoilulampadtila ovat kaksi eri asiaa. Paras tapa on siis sailéa viinit 12-15 asteen
lampdisina ja sitten viilentaa, temperoida, viini tarjoilulampodtilaan. Keinoja
viinin viilentamiseen on monia. Kylma vesi ja jaapalat ovat tehokkaita,
Jjaakaappikin kay.

Avatun pullon sailyvyytta voidaan parantaa

Coravin-laitteita tai muita suojakaasuun kytkettyja dispensereita 1oytyy
Nnykyaan monista viinibaareista ja ravintoloista. Kun pulloon syntyva vajaus
taytetaan suojakaasulla, se ei paase hapettumaan. Coravinin piikki
tyonnetaan korkin Iapi, pulloa kallistetaan, pieni painallus painikkeesta
vapauttaa kaasua pulloon, ja viini valuu neulan lapi. Viinin pitaisi sailya hyvana
useita kuukausia. Pulloja ei tulisi sailyttaa pystyssa. Sailyvyyteen vaikuttaa
myos se, kuinka paljon viinia on jaljella. Alle puolikkaita pulloja ei kannata
pitkaan sailyttaa vaan mieluummin juoda pois. Coravin on hyva laite, jos
haluat ottaa vaikkapa useammasta pullosta pienen maistiaisen ja vertailla
niita keskenaan. Argon-kaasukapselit myydaan kahden kappaleen
pakkauksissa noin 20 € hintaan. Kaasu on siis melko arvokasta, ja sita
kannattaa kayttaa saasteliaasti.

Edullinen vaihtoehto on tyhjiopumppu. Pulloon laitetaan kuminen korkki, ja
ilma poistetaan pullosta pumppaamalla. Viinin aromit sailyvat nain
paremmin muutamia paivia.
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Jos haluat nauttia pari kunnon lasillista viinia, kannattaa kayttaa "puolikkaan
pullon taktiikkaa”. Tarvitset vain tyhjan kierrekorkillisen puolikkaan
viinipullon (0,375 I). Seuraavan kerran kun haluat juoda jotain hyvaa viinia,
mutta vain puoli pullollista, kaada siita puolet tyhjaan puolikkaaseen pulloon
(kannattaa tayttaa pullo piripintaan niin sinne ei jaa yhtaan ilmataskua) ja
sulje pullo.Ja juo pois avattu pullo. Kannattaa saastaa myds avattu tyhja
pullo. Kun haluat nauttia loput viinist3, voit kaataa sen takaisin puolikkaasta
pullosta isoon pulloon. Jos esimerkiksi tarjoilet viinia myos muille, kaikki
nakevat, mika viini on kyseessa. ltsekin muistat, mita viinia olet sailyttanyt.
Nain viini sailyy hyvana useita viikkoja.

Kuohuviineihin on saatavilla sulkimia, jotka estavat kuplien katoamisen
pullosta. Toki joka kerta kun avaat pullon, katoaa sielta lisaa kuplia. Eli
kannattaa kerralla kaataa kunnon lasit ja jattaa loput odottamaan seuraavaa
kertaa. Pullo tulisi sailyttaa viinikaapissa tai jaakaapissa. Avatun kuohuviinin
sailyvyys on muutama paiva. Toki tahan vaikuttaa paljon se, mika kuohuviini
on kyseessa. Prosecco, jossa on jo valmiiksi vahemman kuplia, sailyy
lyhyemman aikaa kuin samppanja tai muu perinteisella menetelmalla
valmistettu kuohuviini. Joka tapauksessa suosittelen nauttimaan loput parin
paivan sisalla. Ihan pienia tilkkoja pullon pohjalla ei kannata sailyttaa lainkaan.
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Wineserver

Wineserver on erikoistunut viinikoulutuksiin ja matkoihin.

Viinin arviointia ja maistamista voit opiskella lataamalla
meidan e-kirjan: Maista, Arvioi ja Nauti - Opas viinin
Maistamiseen ja arviointiin.

Wineserver on virallinen Wine & Spirit Education Trust
(WSET) seka Wine Scholar Guild (WSQ) viinitutkintojen
kouluttaja Suomessa.

Jarjestamme myods viininmaisteluja ja koulutuksia
yksityistilaisuuksina.

Lisaksi viiniklubimme maistelut ovat kaikille avoimia
tilaisuuksia.

Lue lisaa toiminnastamme: \Wineserver fi
Tai ota yhteytta: tomi.naarvala@wineserver fi


https://viiniopas.wineserver.fi/viiniopas
https://wineserver.fi/

