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11.11.2009

Kuvauksia viineista

455467 Casa de la Ermita Crianza 2006

Tuottaja: Bodegas Casa de la Ermita

Alue: DO Jumilla, Murcia

Hinta: 14,50 €

Alkoholi: 14 t-%

Uutos: 29 g/l

Sokeri: 16 g/l

Hapot: 5,6 g/l

Energiasisaltd: 90 kcal/100 ml (370 kJ/100 ml)
Rypaleet: 100% Monastrell (luomuviini)

Viinista viiniin kuvaus (2004 ***):

Runsas tuoksu on avoin ja paahteinen. Tummasavytteisia
aromeja tuovat my0Os savuisuus ja multaisuus.
Suuntayttdva maku seuraa aromeiltaan tuoksua.
Hedelmaisyytta ryhdittavat tuntuvat parkkihapot, jotka
supistavat hieman suuta. Viinissa on myos pippurista
mausteisuutta. Jalkivaikutelma on tasainen ja miellyttava.

Hinta-laatusuhde: 0

Tuottajan ruokasuositus: Tummat liharuoat, riistapadat,
turska, tonnikalapihvi medium-kypséna, kovat juustot.

Kunniamainintoja:
Bronce Medal, Decanter World Wine Awards 2009, U.K.
Judges Choice, Value Wine Awards 2009, Canada

442567 Pago del Vicario 50/50 2005

Tuottaja: Pago del Vicario

Alue: Vino de la Tierra de Castilla, La Mancha

Hinta: 14,99 €

Alkoholi: 14,5 t-%

Uutos: 33 g/l

Hapot: 5,6 g/l

Energiasisaltd: 90 kcal/100 ml (390 kJ/100 ml)
Rypaleet: Tempranillo 50%, Cabernet Sauvignon 50%

Viinista viiniin kuvaus (2004 ****):

Intensiivinen, tummasavytteinen ja paahteinen tuoksu.
Siind on muun muassa maanlaheistd mausteisuutta.
Tayteldinen maku on kypsan hedelmainen ja seuraa
aromeiltaan tuoksua. Siina on lisdksi kuivattujen
hedelmien aromeja. Makea mausteisuus ja marjainen
hapokkuus seka pirskahteleva suutuntuma antavat maulle
tasapainoa. Kokonaisuus jattda hennosti suuta
kuivattavan jalkivaikutelman. Tuottajan mukaan kannattaa
kiinnittda erityisesti huomiota vuosikerran 2005 osalta
viinin raikkauteen ja pyoreisiin tanniineihin, mika johtuu
upeasti kypsyneesta Cabernet Sauvignon -sadosta.

Ruokasuositus: Paistetut tai grillatut vaaleat liharuoat.
Myds mehevat pastat.

Hinta-laatusuhde: 0
Kunniamainintoja:

Kunniamaininta sarjassa "Espanjan viinit yli 10€”, Vuoden
Viinit ry 2009

Altos R Crianza 2004 (Tabun viinilista)

Tuottaja: Altos de Rioja

Alue: DOCa Rioja

Hinta: Tabun viinilistan mukaan

Alkoholi: 14 t-%

Uutos: 27 g/l

Hapot: 5,3 g/l

Energiasisaltd: 90 kcal/100 ml (370 kJ/100 ml)
Rypaleet: 100% Tempranillo

Maahantuojan kuvaus: Viini on variltdan keskitumma,
kirsikan punainen. Tuoksu on intensiivinen, tdynna
tummia marjoja, aromattisia yrtteja seka makeita
mausteita, kuten kanelia ja neilikkaa. Maku on tayteldinen
ja tiivis, jossa paallimmaisend raikkaita punaisia marjoja,
Iahinna kirsikkaa, seka mausteisuutta ja yrtteja. Lopussa
kevyesti tanniineja seka paahdetun tammen aromeja,
jotka siivittavat viinin tyylilkkasti loppuun asti.

Maahantuojan ruokasuositus: Pienriista, tummat
liharuoat, grillattu lammas seka suolaiset juustot.

Kuvaus tuottajasta:

Altos de Rioja on perustettu kahden viinille omistautuneen
miehen yhteistyénd vuonna 2003. Molemmat miehet ovat
tydskennelleet viinin parissa 25 vuotta seka omistavat
viinitilan. Roberto San lidefonso tuottaa viinia Torossa ja
Bienvenido Mufioz La Manchassa.

Pitkda kokemustaan hyvaksi kayttden he perustivat
modernin viinilan Rioja Alvesan alueelle, tarkasti ottaen
Laguardiaan. Projektiin otettiin mukaan viela ranskalainen
viinintekija Jean-Marc Sauboua ja nain oli tiimi valmis.
Heidan paamaaranaan on valmistaa parasta tempranillo-
seka graciano-viinia, mitd koskaan on tehty.

Viinitarhoja on yhteensa 56 hehtaaria, joista osa sijaitsee
Rioja Alavesan korkeimmilla viinitarhoilla. Kaikki rypaleet
keratdan kasin Laguardia-, Elvillar- seka Kripan kylista,

jotka ovat hyvin 1ahelld viinilaa. Nain rypaleet ovat taysin
samassa kunnossa viiniladn saavuttuaan, kun keratessa.



957097 Museum Real Reserva 2003
(tilausvalikoima)

Tuottaja: Finca Museum, El Coto de Rioja
Alue: DO Cigales

Hinta: 18,74 €

Alkoholi: 13,5 t-%

Sokeri: 2 g/l

Energiasisaltd: 90 kcal/100 ml (380 kJ/100 ml)
Rypéle: 100% Tinto Fino (Tempranillo)

Maahantuojan kuvaus:

Viini on variltdan intensiivinen, syvan tummanpunainen,
keskeltd Iahes musta. Tuoksussa on kypsaa marjaisuutta,
mustikkaa ja mustaherukkaa. Voit aistia myds paahdetun
kahvin, mentolin, balsamin ja mausteiden aromeja.
Maultaan viini on roteva ja suuntayteinen, mutta samalla
sametin pehmea. Sen tanniinit ovat pytreat ja kypsat.
Maussa tuntuu myds kypsa marjaisuus ja tummiin kypsiin
viikunoihin vivahtava maku. Jalkimaku on miellyttdvan
mausteinen, paahteinen ja pitka. Viinia ei ole suodatettu,
joten viini on aromikas ja sakkaa saattaa esiintya jonkin
verran.

Maahantuojan ruokasuositus:

Upea valinta riistalle ja porolle. Myds perinteiset pihvit
maanlaheisin lisdkkein maistuvat viinin kanssa. Kokeile
viinia myds Kypsytettyjen juustojen kanssa, jolloin viinille
rakkain on tietenkin Manchego.

Kunniamainintoja:
Pronssia sarjassa "Espanjan viinit yli 10€”, Vuoden Viinit
ry 2009

958267 Fuente de Irache Gran Reserva
1976 (tilausvalikoima)

Tuottaja: Bodegas Irache

Alue: Navarra

Hinta: 39,60 €

Alkoholi: 12,5 t-%

Uutos: 28 g/l

Hapot: 5,8 g/l

Energiasisaltd: 80 kcal/100 ml

Rypéaleet: Tempranillo, Cabernet Sauvignon, Merlot

Maahantuojan kuvaus:

Maku on miellyttdva, pehmea arominen, hedelmainen ja
samettinen. Jalkimaku on hyvin pyorea, mielenkiintoinen
ja tasapainoinen.

Maahantuojan ruokasuositus:
Sopii erinomaisesti nautittavaksi punaisen lihan ja
juustojen kanssa.

Kuvaus tuottajasta:

Viini tulee Navarrasta Bodegas Irache -viinitalosta, jolla on
jo neljan sukupolven perinteet viininviljelyssa alkaen
vuodesta 1891. Samoilta viinialueilta on tarjottu
pyhiinvaeltajille ilmaista viinia virkistykseksi jo vuosisatoja.
Bodegas Irache sijaitsee aivan pyhiinvaellusreitin matkan
varrella Santiago de Compostelaan, 3 km Estellasta, ja
jatkaa naita perinteita. Viinitilan seindssa on kaksi hanaa.
Toisesta tulee viinia ja toisesta vettad. Matkailija voi itse
valita kummalla janonsa sammuttaa. Estellan viineja
kehuttiin jo 1100-luvulla, historian ensimmaisessa
pyhiinvaellusoppaassa nimeltd Codex Calixtinus.



Juustosopin suosittelemat juustot
(teksti: juustomyyja Tanja Halava):

Johdanto:

Menitpa minne tahansa Espanjassa I0ydat sielta ihania
juustoja. Monien juustojen luonne seka niiden
erityispiirteet juontavat alkuperansé vuosisatojen kuluessa
kehittyneiltéd lampaiden seka vuohien rotumuunnoksilta.
Vuonna 1988 hallitus kiinnitti huomionsa siihen, etta
vuosisatoja vanhat juustonvalmistusperiaatteet
saatettaisiin kadottaa ja aloitti kunnianhimoisen projektin,
jonka tavoitteena oli luetteloida jokainen Espanjassa
valmistettu juusto. Resepteja vertailtiin, ja lopulta
tunnistettiin 81 omaleimaista juustomuunnosta.
Kansallinen laadunvalvontajarjestelma otettiin kayttéon
naiden periaatteiden vaalimiseksi. Tama Demoninacion
de Origen eli D.O (ranskassa sama A.O.C) saataa, missa
tiettyja juustoja saa valmistaa, minka eldinrodun maidosta
niitd saa tehda, ja tarkoin sen kuinka juustot on
valmistettava ja minka kokoisia ne saavat olla. Samalla
tavalla kuinka Ranskan jarjestelma, se suojaa tuottajia ja
kuluttajia jaljitelmilta ja ulkomaisilta kopioilta.

Espanjan juustojen runsauden |6ytaminen saattaa merkita
aidolle juustojen ystavalle erdanlaista
pyhiinvaellusmatkaa. Laajimmat valikoimat tarjoaa
Pohjois-Espanja Galitsiasta Atlantin rannikolle
Kataloniaan, mutta ei pidé unohtaa myoskaan
baskialuetta, jolla on yli 40 erilaista juustoa, joista kylla
erittdin valitettavasti vain muutamaa saa Suomesta.

Juustot:

Manchego Farmhouse (6-9 kk):

La Manchan alueen joko pastéroimattomasta taikka
pastoroidusta lampaanmaidosta valmistettu juusto.
Kyseinen tasting-juusto on valmistettu
pastoroimattomasta maidosta.

Manchego on Espanjan ehka tunnetuin juusto. Lampaat
marehtivat Dahesan piikkipensaikkoja ja ruohikkoja
tuottaen paksua aromaattista maitoa, josta Manchego saa
luonteensa. La Manchassa on tehty tata upeaa juustoa jo
roomalaisten ajoista lahtien. Nyt sita tuotetaan suurissa
osuuskunnissa ja maito on tavallisesti pastoroitua. Jotta
juusto saisi kuuluisan Manchegon etiketin, sen taytyy olla
kiinteda ja kuivaa, mutta silti taytelaista ja kermaista. Vain
La Mancha - lampaiden maitoa saa kayttaa juuston
valmistuksessa. Sisuksen tulee olla norsunluun varista ja
siind olevien reikien tulee olla epasaanndllisen pienia.
Maun monipuolisuus riippuu idsta, mutta siina tulee olla
myos taytelaisyytta.

Manchegoja 16ytyy eri-ikdisina versioina, alkaen alle 3 kk
kypsytetystd miedosta (curado), seuraavaksi tulee yli 3 kk
kypsytetty, hieman voimakkaampi nimeltdan viejo, aina yli
vuoden kypsytettyyn ja voimakkaaseen , joka on
nimeltdan en aceite.

Valdeon:

Tama rikas ja kermainen, voimakkaan makuinen
sinihomejuusto on valmistettu pastéroimattomasta
vuohen- sekd lehmanmaidosta ja kypsytetty luonnon
muovaamissa kalkkikiviluolissa, kuten aito ranskalainen
Roquefort. Karja on kasvanut korkealla Pico de Eurooppa
vuoristossa, Leon maakunnassa. Se on maultaan
vahvempi kuin meidan kaikkien juustonystavien tuntema
maailmankuulu Stilton, mutta vahemman intensiivinen
kuin Gabrales, joka on toinen Espanjan tunnetuimmista
sinihomejuustoista.

Aito Valdeon-sinihomejuusto kaaritdan viikkunapuunlehtiin,
jotka erottavat sen ulkonadltaan muista homejuustoista,
mutta jotka samalla monipuolistavat juuston makua.
Valdeon valittiin vuonna 2003 Espanjassa jarjestetyn
kansallisen kilpailun parhaimmaksi sinihomejuustoksi.

Murcia Al Vino:

Tama kermaisen pehmea vuohenmaitojuusto on
valmistettu kuuman ja kuivan Murcian alueella Kaakkois-
Espanjassa. Siella syntyi taannoin Murciano-granadina
roduksi ristityt vuohet, joiden maidon sanotaan olevan
parasta Espanjassa. Karja laiduntaa rinteilla, jossa olevat
ruohot ovat rikkaita maultaan seka sy myos
luonnonvaraisia yrtteja, mika tuo runsautta maidon
makuun. Maito on myds makeahkoa ja sisaltda erittain
paljon valkuaista.

Tama puolipehmea ja taytelainen juusto pestaan ja
harjataan kypsymisen aikana paikkakunnan viinilla, joka
antaa juustolle ainutlaatuisen varin sekd maun.



