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1.1

JOHDANTO

Anniskelutydssa olevat henkilét tuntevat yleensa aika hyvin eri alkoholijuomien sailytykseen ja tarjoi-
luun liittyvat seikat sekd osaavat suositella tuotteita asiakkaille. Henkildkunnalla on kuitenkin har-
vemmin aikaa tai mielenkiintoa tyon ohessa hankkia syvempdaa tuntemusta myytavista juomatuot-
teista. Syvempi tietamys on kuitenkin tarpeellista jossain vaiheessa oman ammattitaidon kehitta-
miseksi ja syventyneen tietdmyksen my6ta on mahdollista myds alkoholituotteiden monipuolisempi
kdyttoétapa. Parantuneen juomatietouden myo6ta tyontekija osaa vastata myods niiden satunnaisten

asiakkaiden kysymyksiin, jotka haluavat tietda juomatuotteista enemman.

Tdssa materiaalissa tarkastellaan eri alkoholijuomatyyppeja pohjautuen Joutsan Jurtti pubissa syk-
sylld 2020 myytaviin tuotteisiin minka takia materiaalin ulkopuolelle jaa joitakin juomatyyppeja. Kus-
takin juomatyypista esitellaan valmistusmenetelma, sailytystapasuositus ja juoman kayttétapa.
Tyobsta on pyritty kirjoittamaan helppolukuinen ja siihen on pyritty ottamaan oleellisin tieto eri juo-
matyypeistéd unohtamatta muutamia mielenkiintoisia knoppitietoja. Materiaalin alussa esitelldan mie-
dot, alle 22 % alkoholia sisaltavat alkoholijuomat, jotka ovat helppoudessaan ja edullisuudessaan
Jurtti pubin myydyimmat tuotteet. Viinitietouden osio on aika kattava, vaikka viineja myydaan pu-
bissa satunnaisesti. Tama on tietoinen valinta, koska materiaalin myota voitaneen vaikuttaa myds
pubin tuotevalikoiman kehittdmiseen eri asiakasryhmien tarpeita vastaavaksi. Viimeisena esitellaan
vakevat, yli 22 % prosenttia sisaltdvat alkoholijuomat, joiden menekki on satunnaista ja joita kayte-
taan Iahinna pohjana perusdrinkeille. Lopuksi pohditaan lyhyesti materiaalin tekemisprosessia tekijan
itsensé kannalta ja materiaalin lopullista kayttotarkoitusta. Materiaalin liitteend on tuotekortit, joissa

esitelladn kuhunkin juomatyyppiin kuuluvat myynnissa olevat tuotteet.

Jurtti pubista lyhyesti

Joutsalainen

perheyritys
vuodesta 1999
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2 OLUET

2.1 Raaka-aineet ja valmistus

Oluen valmistukseen kaytetdan ohraa, humalaa, hiivaa ja vetta. Jos halutaan valmistaa kevyempaa
olutta, sekoitetaan ohran joukkoon myds maissia tai riisia ja joihinkin erikoisolutyyppeihin kaytetaan
raaka-aineena myods vehnad. Olutta kutsutaan mallasjuomaksi, ohrapirteldksi, jolla viitataan mallas-
tettuun ohraan. Mallastus tarkoittaa liotettua ja idatettya ohraa. Idatyksen jdalkeen mallas kuivate-
taan kuumalla ilmalla ja mitd kuumemmin mallasta kuivataan, sita tummempaa oluesta tulee. Mal-
lastamisen jdlkeen hiiva pystyy kayttdmaan ohran sokerin. Yleisin mallas on pilsnermallas, jota kay-
tetdan vaaleisiin olueisiin, seuraavaa mallastyyppia kutsutaan karamellimaltaaksi, josta syntyy mauk-
kaampia ja tummempia olutlajeja ja vieldkin maukkaampi ja variltdan lahes musta olut valmistetaan
varillisestd maltaasta. (Laurin 1994, 129-131) Humalalla tasapainotetaan maltaiden makeutta. Hu-
malakasvista kaytetdan emikukinnot, humalakavyt, joiden alfahapot antavat oluelle tunnusomaisen
katkeruuden. Eri humalalajikkeiden luonteella tarkoitetaan naiden alfahappojen maaraa. Humalan
tarkoitus on myds parantaa oluen sailyvyytta. Eri oluttyyppien valmistukseen kaytetaan eri hiivoja ja
kullakin panimolla on omat hiivaviljelmansa. Hiivojen tehtavana on muuntaa vierteessa olevat mal-
lassokerit alkoholiksi. Téman lisdksi hiivassa olevat makuaineet antavat oman luonteensa oluelle.
(Humalat tuovat olueen vivahteita 2020) Oluesta noin 90 % on vettd, joten sen laatu vaikuttaa
oluen makuun. Pehmyt vesi sopii vaaleisiin olueisiin, kun taas kovempi vesi tummiin. Panimot pysty-

vat vaikuttamaan veden ominaisuuksiin toivotunlaiseksi. (Laurin 1994, 129-130)
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hitaan, maskataan, ja sen tarkkelys pilkkoutuu sokereiksi. Nain syntynyt vierre pumpataan keittokat-
tilaan, jossa siihen lisdtéaan humalaa. Myohemmin keittamisen aikana olutta voidaan viela humaloida
lisad. Keittémisvaiheessa mitataan kantavierrevakevyys, joka kertoo, kuinka paljon oluessa on raaka-
aineita. Keittamisen jdlkeen humalan jaanteet poistetaan, ja vierre pumpataan selkeytysaltaan seka
jaahdyttimien lavitse. Hiiva lisatdan vierteeseen ennen kdymisvaihetta, jonka aikana vierteen sokeri
kdy alkoholiksi ja hiilidioksidiksi. Pintahiivaoluiden padkayminen kestda kolmesta kahdeksaan pai-
vaan. Olutta kypsytetadn taman jalkeen vield muutama paiva kellarilampétilassa. Pohjahiivaoluiden
paakdyminen kestda runsaan viikon, ja sen jalkeen olutta kypsytetdan viiledssa varastossa 1-2 viik-
koa. Varastoinnin jdlkeen olut yleensa suodatetaan kirkkaaksi, joskus pastéroidaan ja siirretdan pai-

netankkiin. Taman jalkeen olut on valmista pullotetavaksi. (Oluen valmistus Sinebrychoffilla 2020)



2.1.1 Pinta- ja pohjahiivaoluet

Oluet voidaan jakaa valmistusmenetelman ja valmistusalueen mukaan mutta tarkein jakoperusta on
kaymisprosessi. Pintahiiva-, pohjahiiva- ja spontaanikdyminen synnyttavat olueen hyvin erilaisen
luonteen. (Laurin 1994, 133) Oluenpanossa kdytetyt hiivat jaetaan pintahiivoihin, joita kaytetaan
mm. englantilaisten aletyyppisten oluiden panossa ja pohjahiivoihin, joita kaytetaan erityisesti lage-
roluiden valmistukseen. Lisdksi belgialaisten lambic-oluiden valmistuksessa kaytetdan hyvaksi il-
massa leijuvia villihiivoja, jotka vierteeseen laskeutuessaan saavat sen kdymaan itsestdgan — ilmiota
kutsutaan spontaanikdymiseksi. (Oluen valmistus 2020) Pintahiiva on vanha oluen kayttdmismene-
telma ja kayminen tapahtuu korkeammassa lampdétilassa vain parissa kolmessa paivassa. Hiiva on
peittona oluen pinnalla ja siita lIahtee runsaasti voimakkaita makuja. Monet pintahiivaoluet pullote-
taan suodattamattomina niin, etta niissa on vield elavaa hiivaa mukana. Olut jatkaa talldin kdaymis-
taan pullossa. Nama oluttyypit tarjoillaan usein niin, etta lasiin tulee hiivaa. (Laurin 1994, 132) Pinta-
hiivaoluiden vaaleimmasta ja lempeimmasta paasta loytyvat vehnaoluet, jotka jaotellaan karkeasti
belgialaisiin, saksalaisiin ja amerikkalaisiin oluisiin. (Markus 2019) Pohjahiivan kayttdé on nykyaikai-
nen ja yleisin oluen valmistustapa eika se anna erityisen paljon makua olueen. Olut alkaa kdyda hii-
van lisayksestd ja kayminen kestad kymmenkunta paivaa. Lampdtila vaihtelee viidestda kymmeneen
astetta ja kaymisen aikana pohjahiiva uppoaa pohjalle. Seuraava vaihe on jalkikdyminen hyvin viile-
assd, nollaléampétilassa 1-3 kuukauden ajan. Jalkikdymisen aikana olueen syntyy hiilihappoa. Jalki-
kaymista pidetdan oluen varastointina ja nykytekniikan ansiosta se kestaa vain muutamia viikkoja.

Ilman varastointia tai jalkikdymista olueen tulee epamiellyttava sivumaku. (Laurin 1994, 132-135)

2.1.2 Muutamista oluttyypeista tarkemmin

Lager-oluet ovat raikkaita ja tasapainoisia pohjahiivaoluita. Niiden kevyttd maltaisuutta tasapainot-
taa miedon aromaattinen humalointi. Lager on saksalainen sana ja tarkoittaa oluen kypsyttamisesta
kylmassa. Se edistaa sailyvyytta, silla viiledssa hiiva seldttad bakteerit. Puhtaan raikkaat lagerit saa-
vat siis makunsa kylmassd, jolloin hiivan tydskentely ei tuota sanottavasti kdymisaromeita. Lagerei-
den tuoksua kuvaillaan kevyen viljaisaksi ja maltaiseksi, makua maltillisesti humaloiduksi, raikkaaksi
ja yleensa kuivahkoksi. Lager-sanaa kaytetaan pohjahiivaoluiden yleisnimena. Pohjahiivaoluihin kuu-
luvia paaoluttyyppeja ovat myds tumma lager ja pils seka alkoholipitoisuudeltaan vahvat lagerit.
(Oluttyypit 2020) Tumman lagerin tummat maltaat antavat sille karamellisia ja suklaisia aromeja
ja hienoista makeutta. Tumman lagerin luonteeseen kuuluu kepean makea maltaisuus, jota tayden-
taa keskiasteinen humalointi. (Oluttyypit 2020) Vehndoluet vaihtelevat vaaleista, kirkkaista oluista
tumman sameisiin. Aromissa voi havaita vaniljaa, sitrusmaisuutta, banaania ja mausteisuutta. Vehna
antaa olueen hedelmaista raikkautta ja terhakkaa hapokkuutta. Vehnd jattaa jalkensa myds oluen
variin: lopputuloksessa on seka kuultavuutta etté vehnan proteiinien ansiosta luonnollista sameutta.
(Oluttyypit 2020) Pilsner on maukas, aromaattinen ja perusluonteeltaan kuivahko olut. Nimitys tu-
lee Tsekinmaan Pilsenin (Plzen) alueesta. Pilsin luonteelle on ominaista selvasti maistuvan humaloin-
nin tuomat yrttiset, kukkaiset ja mausteiset aromit. Pils on tdysmallasolut. Se sisaltaa aina vain vaa-
leaa mallasta eikd muita tarkkelyksen lahteitd, kuten maissia tai riisia. Alkoholitilavuudeltaan pilsit
ovat viiden prosentin tuntumassa. (Laurin 1994, 135; Oluttyypit 2020) Ale on yleisnimitys kirjavalle

joukolle oluttyyppejd, joita yhdistdd maun hedelmaisyys. Panimoteknisesti ale tarkoittaa olutta,
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jonka paakdyminen tapahtuu noin kahdenkymmenen asteen lampétilassa pintahiivoja kdyttden. Hii-
vat keradntyvat paakaymisen paatyttya oluen pinnalle. Jalkikdyminen alkaa yleensa viiledssa lampo-
tilassa. Sen aikana olut kirkastuu ja maut tasoittuvat. Alet valmistuvat yleensa nopeasti eli kolmessa
neljassa viikossa. Vahvat alet vaativat kypsyakseen lisdviikkoja. Kun kaymislampdtila on korkea, hii-
van aineenvaihdunta tuottaa sikuna-alkoholeja ja hedelmdestereitd, joita voi I0ytaa alejen tuoksuista
vaihtelevissa maarin. (Oluttyypit 2020)

2.2 Oluiden sdilytys ja tarjoilu

Olut on herkka juoma, jonka sdilytys vaatii oikeanlaiset olosuhteet sailyakseen aromikkaana. Oluen
sisaltama hiiva on elava tuote, joka muokkaa oluen makua pidemmalla aikavalilld. Olutpullo tulee
sailyttad aina pystyasennossa, ettd mahdollinen hiivasakka laskeutuu olutpullon pohjalle, eika se-
koitu juoman joukkoon. Pystyasento estaa olutta myds hapettumasta, silld pystyasennossa ollessaan
mahdollisimman pieni osa oluesta on kosketuksissa pullossa olevaan ilmatilaan. Olut sailyttda aro-
minsa ja makunsa parhaiten pimedssa. Tarkeinté oluen sdilytyksessa on pitaa lampdtila ja kosteus
mahdollisimman tasaisena. Suurinta osaa oluista ei kannata sdilyttaa pitkdan jaakaapissa, vaan olut
tulisi jaahdyttaa tarjoilulampdtilaan vasta juuri ennen tarjoilua. Oikea sdilytyslampétila riippuu olut-
tyypista, mutta useimmat oluttyypit sailyvat parhaiten noin kymmenesséa asteessa. Pohjahiivaoluille
sopiva lampdtila on 8—10 astetta, kun taas pintahiivaoluet sailyvat parhaiten 12—-15 asteessa. Huo-
neenldmmossa olut sdilyy hyvana muutamista viikoista noin kuukauteen. Tavallisille lager-oluille

maksimisailyvyys on 6-9 kuukautta. Avattu olut ei sdily. (Koski 2012; Matilainen 2015)

Olut tarjoillaan +10 - +14 asteen lampdisena. Jos olut on liian kylmaa, katoavat monet maut ja jos
se on lilan [Ammintd katoavat sen raikastavat ominaisuudet. Oluen vaahdolla on oikeasti merkitysta.
Kun olut valuu hitaasti lasiin, sdilyy hiilihappo oluessa ja oluen tuoksu ja maku on vahainen. Samalla
hiilihaposta syntyy nopeasti vatsaan ilmaa. Olut tulisi kaataa lasiin siten, etté olueen muodostuisi
kunnon vaahtokruunu. Ensin olutta valutetaan lasin reunaa pitkin, pidetdan tauko ja loppu olut valu-
tetaan keskelle lasia vaahtokruunun aikaansaamiskesi. Tallin vapautuu monia tuoksuja ja makuja ja

kaunis ja kestava vaahto on merkki myds siitd, ettei olut ole pilaantunut. (Laurin 1994, 136)

Jurtti Pubissa kaikki oluet sailytetaan aluksi huoneenlampoisessa alkoholivarastossa, josta pullo- ja
tolkkioluet siirretdan tarpeen mukaan viiledkaappeihin. Kierto oluilla on nopeaa, silla tilattavat maa-
rat ovat suhteellisen pienid eivatka oluet padse niin sanotusti vanhenemaan. Pullo-oluet tarjoillaan
asiakkaan toiveen mukaisesti joko lasiin kaadettuna tai suoraan pullosta. Lasivaihtoehtoina on jalalli-
nen lasi tai 0,5 litran tuoppi. Tolkkioluet kaadetaan padsaantoisesti lasiin, mutta tassakin kuunnel-

laan asiakkaan toiveita. Hanaolut tarjoillaan valutettuna 0,5 litran tuoppiin.
3 SIIDERIT

3.1 Siidereiden valmistus

Siideri on kdymisteitse valmistettu alkoholijuoma, jonka pohja on tuoreista tai kuivatuista omenoista
tai paarynoista valmistettu hedelmaviini, ja jonka alkoholipitoisuus on enintaan 8,5 tilavuusprosent-

tia. Siiderin alkoholipitoisuuden on oltava kokonaan peraisin valmistuksen yhteydessa tapahtuneesta
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kdymisesta. Tislatun alkoholin lisédminen siideriin on kielletty. Nykyisin siideri valmistetaan tdysme-
hutiivisteestd, jonka viljelyyn ja mehun valmistukseen erikoistuneet tuottajat ovat raaka-aineeksi
toimittaneet. Taysmehutiivisteen valmistuksessa ei kdyteta tavallisia, sellaisinaan syotavéksi tarkoi-
tettuja omenoita tai paaryndita vaan tarkoitusta varten on vuosien varrella kehitetty tiettyja lajik-
keita. Taysmehutiivisteeseen lisataan vesi ja sokeri, jonka jalkeen kaymisesta huolehtii hiiva. Ennen
pullotusta siideri viela suodatetaan kuten olutkin. Useimmiten siideriin lisatdan hiilihappoa, mutta
esimerkiksi Ranskassa valmistetaan my6s hiilihapotonta siiderid. (Keveytta ja raikkautta siidereista
2020) Ensimmaisen kayttdmisen aikana siideriin syntyy alkoholi. Siideri kaytetdan teraksisissa tan-
keissa tai puusammioissa. Kypsytys tapahtuu yleensa terastankeissa. Jos siideriin halutaan tammen
aromi, se muodostuu tammitynnyrikypsytyksessa. Ranskalaiset valmistajat kdyttavat siiderin toiseen
kertaan pullossa. Kaytettyyn mehuun lisataan sokeria ja kuohuviinihiivaa kuplien synnyttamiseksi.
Siideri voi tosin olla kuplatonta eli still. Se voi olla suodattamatonta ja sameaa eli cloudy tai kirkasta

ja kuplivaa eli sparkling. (Tutustu siidereihin 2020)

3.2 Siidereiden sailytys ja tarjoilu

Oikein séilytettyna viiledssa ja valolta suojattuna siideri sdilyy moitteettomana tuotteena hyvinkin
vuoden ajan. (Keveytta ja raikkautta siidereistd 2020) Jurtti pubin pullosiiderit sailytetdan huoneen-
lampoisessa alkoholivarastossa, josta ne siirretdan tarpeen mukaan viiledkaappiin. Ne tarjoillaan ja-
lallisesta 0,4 litran siiderilasista jéapalojen kera. Siiderit voidaan tarjoilla my6s pullosta, jolloin on

varmistettava, ettei pullon suu ole rikkoutunut korkkia avatessa.

4 LONG DRINKIT

4.1 Lonkeroiden alkupera ja valmistus

Long drink -juomat ovat syntyperdltdén suomalaiskansallisia tuotteita. Ne kehitettiin Helsingin olym-
pialaisiin vuonna 1952. Yksittdispakatut valmiiksi pulloissa olevat pitkat drinkit (long drink) auttoivat
anniskeluravintoloita selviamaan hetkellisesta olympialaisvieraiden aiheuttamasta ruuhkahuipusta.
Tallaisella rationalisointitoimella ravintolahenkilokunnilta jai valittujen drinkkien osalta tekemisen
vaiva pois. (Long drink 2020) Long drink -juomia on kahdenlaisia, kdymisteitse valmistettuja ja tis-
lattua alkoholia sisaltdvia juomia. Lonkerot valmistetaan lisadmalla puhdistettuun veteen makuraaka-
aineet ja valttamattémat lisdaineet ja juomat hiilihapotetaan. Perusmaku tulee jostakin vakevasta
alkoholijuomasta, mutta osa juomista valmistetaan uutteista, mehuista tai viineista kaytettyyn alko-
holipohjaan. Ginin ja brandyn liséksi vahvojen lonkeroiden alkoholina on aikojen kuluessa kaytetty
mm. vodkaa ja katkeroa. Kaymisteitse alkoholinsa saaneissa keskivahvoissa long drink -juomissa
maku voi greipin ohella olla peraisin esimerkiksi appelsiinista tai sitruunasta. Juomien vari vaihtelee
runsaasti ja varin tarkoitus on yleensa ilmentaa juoman luonnetta. Makeus tulee joko sokerista tai

makeutusaineista. Selkedsti suosituin lonkeromaku on greippi. (Long drink 2020)

4.2 Lonkeroiden sailytys ja tarjoilu

Jurtti Pubissa long drink -juomat sdilytetdadn ensin huoneenlampdisessa varastossa, josta niita siirre-
tdan tarpeen mukaan viiledkaappiin. Long drink tarjoillaan kaadettuna 0, 5 litran lasituoppiin, johon

voidaan lista jaita asiakkaan niin halutessa tai juoma tarjoillaan suoraan pullosta.


https://panimoliitto.fi/juomat/siiderit/

5 VIINIT

5.1 Viinien valmistus

Viini on alkoholipitoinen juoma, joka valmistetaan kayttamalla rypdlemehua tai tuoreita rypaleita.
Viinirypaleiden kasittely niiden korjauksen jalkeen on tarkkaa ja rypalelaaduissa on eroa. Parhaista
rypaleista tehdaan korkealaatuisemmat ja kalleimmat viinit ja véhemman hyvista tehdaan vaatimat-
tomammat ja halvimmat viinit. Tarkeinta viinin valmistuksessa on rypdlemehun kdayminen; heti kun
hiiva joutuu rypalemehuun se alkaa kdyda. Jos rypdlemehussa on paljon sokeria, tulee alkoholipitoi-
suus korkeaksi. Jos mehussa on vahan sokeria, jaa alkoholipitoisuus alhaiseksi. Kun sokeri loppuu,
kdyminen lakkaa. (Laurin 1994, 50) Viini sisaltad noin 80-90 % vetta. Tavallisin viinityyppi on mieto-
viini, joka valmistetaan muuttamalla rypaleiden sokeri kdymisprosessissa alkoholiksi. Alkoholipitoi-
suus jaa miedoissa viineissa alle 15 prosenttiin. Vakeviksi viineksi kutsutaan sellaisia viineja, joiden
alkoholipitoisuus saadaan korkeammaksi vakevoittamalla viini alkoholilla. Alkoholipitoisuus vaihtelee

15:sta 22 prosenttiin. Punaviinit valmistetaan sinisista
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nille voimaa. Yhdessa viinissa on useita

suus lisaavat tayteldisyyden tuntua. Tayteldiselld vii-
nilld on usein myods runsas vari ja rakenne. Valko-
viineja valmistetaan seka vihreista etta sinisista rypa-
leista. (Laurin 1994, 9-10; Makusanat 2020) Viinit
jaetaan sokeri- ja happopitoisuuden mukaan kuiviin,

puolikuiviin, puolimakeisiin ja makeisiin viineihin. (Vii-

erilaisia alkoholeja. Alkoholin méara i
maistaan tilavuusprosentteina: 8-15%

Sokeri - kuivuus/makeus: 1%:sta yls-
pain

Hapot - hedelméisuus, raikkaus: 1%
Vari (purppurainen/ruskea, vaalea/tum-
ma, keltainen/vihred) ja tanniini (parkk-
hapot) - antaa karvaan maun, esiintyy
etupaassa punaviineissa: 0,3%

Viinin maulle ja tuoksulle tarkeat aineel,

jotka luovat viinin karaktaarin: 0,1%

nien makeusastemerkinnat 2020)

5.2 Viinien sdilytys ja tarjoilu

Viini sdilyy parhaiten auringonvalolta suojattuna ja viiledassa. Vaara lampdétila suuntaan tai toiseen on
viinille haitaksi. Avattu ja korkitettu viini sailyy jaakaapissa pari paivada muuttamatta juurikaan maku-
aan. Viinille on pahaksi ilmassa oleva happi, joten viini sdilyy pidempé&an, jos hapen saa poistettua
pullosta. (Laurin 1994, 24) On tarkeda, etta viini tarjoillaan oikeassa lampétilassa. Jos viini on liian
kylmaa, maku on ohut ja vetinen ja jos viini on liian ldmmintd, se kadottaa voimansa ja siihen tulee
ummehtunut maku. Valitettavan usein ravintoloissa punaviini tarjoillaan liilan lampimana, kun taas
valkoviinit tarjoillaan jaékylmina. Valkoviinit ovat parhaimmillaan viileind, noin 10-12-asteisina. Huo-
neenlampdinen pullo viilenee sopivaan lampétilaan jadkaapissa parissa tunnissa. Mitd makeampi viini
on, sita viiledmpana sen voi tarjoilla. Punaviinit ovat parhaimmillaan, kun ne tarjotaan hieman huo-

neenldampda viiledmpind, noin 16—18-asteisina. (Laurin 1994, 12)

Jurtti pubissa on tarjolla punaviinia ja valkoviinia 25 cl pikkupulloista. Punaviini sailytetdan alkoholi-
hyllyssa tiskin takana punaviinilasien vieressa ja punaviini tarjoillaan asiakkaalle 25 cl annoksena eli

pikkupullo kerrallaan punaviinilasista. Halutessaan asiakas saa myds pienemman maaran ja silloin
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taytyy merkita pulloon, milloin se on avattu. Valkoviini sdilytetdan viiledkaapissa ja sekin tarjoillaan
25 cl annoksena eli pikkupullo kerrallaan samanlaisesta lasista kuin punaviinikin. Halutessaan asia-
kas saa pienemman annoksen, jolloin pullon avaamispdivd merkitdan pulloon. Viineja Jurtti pubissa
menee satunnaisesti, joten niiden valikoima pidetdan suppeana eika esimerkiksi isompia viinipulloja

ole juuri koskaan tarjolla, silla avatun pullon sdilyvyys on rajallinen.

VAKEVAT ALKOHOLIJUOMAT

Valmistusmenetelmat

Vakevat alkoholijuomat ovat tislaamalla valmistettuja, usein runsaasti alkoholia (yli 22 %) sisaltavia
juomia. Vakevien ryhmaan kuuluvien tuoteryhmien makueroihin vaikuttavat niin kaytetty raaka-aine,
juoman tislaustapa, mahdollisesti kypsytys, maustaminen kuin jopa juoman laimennukseen kaytetty
vesi. Moneen vakevistad juomista lisdtdan myods aavistus sokeria, jonka tarkoitus on pehmentda ma-
kua. Vakevien alkoholien tislausmenetelmat jaetaan kahteen paatyyppiin: pannu - eli kerta tai era

tislaukseen, seka kolonni - eli jatkuvaan tislaukseen. (Brown 1995, 11-17)

Pannutislausmenetelmdssa perusalkoholiliuos kuumennetaan, jolloin alkoholi héyryyntyy. Alkoholi-
hdyry johdetaan ylijuoksuputken kautta jaahdyttajaan, jossa se tiivistyy nesteeksi. Neste kerataan
tynnyreihin. Useimmat talld menetelmalld valmistettavat juomat

tislataan vahintdan kahteen kertaan. Kolmea, erittain harvoin nel- PANNUTISLAUS

jaakin, tislauskertaa kaytetadn. Nain saatu alkoholi on maultaan hat ta yjuoksuputid

ja variltadn erittdin neutraalia. Pannutislausmenetelmalla tisleen ‘
alkoholipitoisuudeksi tulee korkeintaan 70 painoprosenttia. Pan-
nutislauksen etuna on, ettd tislattuun alkoholiin jéa enemman ma-
kuaineita kuin kaytettéessa kolonnitislausmenetelmaa. Lopulliseen
juomaan saadaan nain haluttaessa enemman alkuperdisen raaka-
aineen makua. Pannutislausmenetelman haittana on sen hitaus.
Pannutislaamalla valmistetaan mm. konjakki, osa armanjakeista,

mallasviski, genever, osa rommeista ja osa hedelmaviinoista.

(Brown 1995, 11-17; Vakevien alkoholijuomien valmistus 2020)

Kolonnitislausmenetelmassa tislaus on jatkuvasti kdynnissa ja su-

KOLONNITISLAUS
juu nopeasti. Useimmat sivuaineet erottuvat tehokkaasti. Mene- thtiti vsbiy
telma vaatii minimaalista kasity6ta ja on kayttokustannuksiltaan - e—

edullinen. Kolonnitislausmenetelmaa kaytettdessa alkoholipitoisuus
nousee korkeaksi ja useimmat makuaineet havidvat. Tuloksena on
Iahes neutraali tuote. Nykyisin pystytadn myds kolonnitislausmene-

telmda kayttamalla jattdmadan tuotteeseen haluttu makuai-

kuumaa
hoyrya (=

nemaard. Padosa kaikista vakevistd juomista valmistetaan talla

menetelmdssa mm. vodka, gin, viljaviski ja tietyt rommilaadut. [ Sy (7

| vetta =7 (sikunat)

(Brown 1995, 7-11; Vakevien alkoholijuomien valmistus 2020)



6.2 Alkoholijuomien sdilytysperiaatteet

Sailytys Sailytyslampotila I'"?gn%‘é%'gﬂ )
pystyasennossa alle +15 vaikutukset
Korkea Korkea Tuotteen maara
sokeripitoisuus alkoholipitousuus pullossa vaikuttaa
parantaa sdilyvyytta | | parantaa sailyvyytta sailyvyyteen

(Viinikartta 2016)

6.3 Viinat ja vodkat

Viinojen valmistuksessa kaytetddn perunaa tai viljaa. Vilja puhdistetaan ja rouhitaan, sekoitetaan
veteen ja keitetdan. Viljan tarkkelys muutetaan sokeriksi entsyymien avulla, syntynytta seosta kutsu-
taan maskiksi. Maski jaahdytetaan, lisataan hiiva ja kdytetdan noin kolme paivaa, jolloin alkoholipi-
toisuus nousee noin 7-8 tilavuusprosenttiin. Kaynyt seos tislataan kolonnilla vakevéksi raakavakivii-
naksi (96 til-%). Menetelma perustuu periaatteelle, jonka mukaan alkoholi haihtuu alemmassa lam-
potilassa kuin vesi. Raakavakiviina laimennetaan ja pullotetaan. (Laurin 1994, 138, 145) Viinoilla ja
vodkilla ei ole kansallisuutta, vaikka esimerkiksi vodkat yhdistetdan yleensa Puolaan tai Venajaan.
Viinojen ja vodkien ero tulee niiden alkoholipitoisuudessa. EU:ssa vodkan alaraja on 37,5 tilavuus-
prosenttia alkoholia. Kaikki alle sen on viinaa ja yli sen on virallisesti vodkaa, vaikka niita kutsuttai-

siin kotimaisittain viinaksi. (Makuja 2020)

Jurtti Pubissa viinat ja vodkat sailytetdan huoneenlammaossa varastossa, josta ne siirretdan baaritis-
kin alkoholihyllyyn tarpeen mukaan. Viinoja ja vodkia tarjoillaan sellaisenaan tai jaahdytettyina 4 cl

laseista snapseina. Niita voidaan pidentda virvoitusjuomalla ja ovat osana erikoisempia drinkkeja.

6.3.1 Maustetut viinat ja vodkat

Maustettujen viinojen ja vodkien hallitseva maku on jokin muu kuin padraaka-aineista peraisin oleva
maku. Padraaka-aine voi olla esimerkiksi ohra, vehna, ruis tai peruna. Maustetut viinat ja vodkat voi-
vat olla makeutettuja, maustettuja, kypsytettyja tai varjattyja. Hallitsevana makuna voi olla esimer-
kiksi lime, greippi, puolukka, karpalo, hunaja, vanilja, lakritsi tai muut yrtit ja mausteet. Maustettu-
jen vodkien alkoholipitoisuuden on oltava vahintaan 37,5 tilavuusprosenttia, maustetut viinat voivat
olla miedompiakin. (Tuotekuvailu 2020) Korkean alkoholipitoisuutensa vuoksi alkoholijuomat saily-
vat hyvin mutta aromiaineet menettdvat herkimmin makunsa. Maustettu vodka pitdisikin juoda 3

kuukauden kuluessa avaamisesta. (Viinikartta 2016)

Jurtti pubissa maustettuja vodkia ja viinoja tarjoillaan jéahdytettyna 4cl snapseina ja juomasekoituk-

sissa. Niita kaytetddn myos erikoisempiin drinkkeihin.
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Gini on katajanmarjoilla maustettua viljaviinaa ja peraisin Hollannista. Ginia on kahta eri tyyppia,
hollantilainen gini eli genever ja London dry gin. ‘Gin’ on lyhenne hollantilaisesta sanasta genever
‘katajanmarja’. Geneverin paatyyppi valmistetaan ohrasta ja rukiista tehdysta viinasta. Tislaus tapah-
tuu useaan kertaan perinteisessa tislauspannussa ja viimeisessa tislauksessa katajanmarjat ja muut
mausteet yhdistetadn tislaukseen kunkin valmistajan oman reseptin maarittdmassa suhteessa. Ge-
neverin maku on rikkaampi ja 6ljyisempi kuin dry ginin. (Laurin 1994, 146; Brown 1995,175-176 )
Lontoolaisversio dry gin on vastine sokeroidulle, makealle pannutislatulle ginille. Se valmistetaan tis-
laamalla viljasta tai ruokosokerista tehty alkoholipitoinen neste kolonnipannussa yleensa kahteen
kertaan. Tama neutraali viina kaadetaan sitten perinteiseen tislauspannuun. Tislauksen aikana viina
maustetaan ja vain sydanviina kaytetaan. (Laurin 1994, 146) Gini sailyy vuosia mutta sen maku pe-

rustuu makuaineisiin, jotka voivat heikentya tai muuttua ajan myoéta. (Viinikartta 2016)

Jurtti pubissa ginit sailytetadn huoneenlampdéisessa alkoholivarastossa, josta pullot siirretdan tarpeen
mukan baaritiskin juomahyllyyn tai baaritiskin viiledan sailytykseen. Ginia tarjoillaan pidennettyina

virvoitusjuomalla ja osana erikoisempia drinkkeja.

Viskit ovat maltaista, maissista tai kokojyvaviljoista valmistettuja tisleita, joita kypsytetaan tammityn-
nyreissa. Tynnyrit antavat viskille suurelta osin sille tyypillisen aromin, maun ja pehmeyden. Viskin
ominaislaatu riippuu paljolti my6s sen tekotavan yksityiskohdista ja valmistuspaikasta. (Brown 1995,
17) Skotlantilainen viski on tunnetuin ja ylvain viski ja sitd on montaa eri lajia. Useimpia kutsutaan
nimella blended (sekoitetut). Tama tarkoittaa, ettd ne sekoitetaan neutraalista vilja-, riisi- tai maissi-
viinasta (grainwhisky) ja mallasviskista. Mallasviski valmistetaan ohrasta. Mité korkeampi laatu on,
sitd enemman sekoituksessa on mallasviskid. (Laurin 1994, 43). Viski sdilyy pimedssa avaamatto-
mana vuosia. Avattuna ilma, valo ja ldmp6 alkavat vaikuttaa viskiin. Juoman vari voi muuttua, alko-
holia haihtuu ja aromit laimenevat. My6s avatussa oleva juomamaara vaikuttaa sailyvyyteen ja myds
viskin aromisuus; hyvin voimakasarominen viski menettda nopeammin parhaan teransa, jopa 2 kuu-

kaudessa avaamisen jalkeen. (Viinikartta 2016)

Viski on Jurtti Pubin suosituin tumma vakeva alkoholijuoma. Se tarjoillaan useimmiten avec-juomana
oluen kanssa 4 cl annoksena viskilasista jaan kanssa tai ilman. Jadn merkitys on vapauttaa viskin
aromeja ja laimentaa itse juomaa. Useimmiten viskit tarjoillaan huoneenldmpdisena sellaisenaan,

vesitilkan kera. Jonkin verran viskia menee myds pidennettynd virvoitusjuomalla.

Brandyt ja konjakit

Brandyt ovat hedelmista tislattua alkoholia. Sen valmistukseen kaytetdaan minka tahansa kaymisky-
kyisen hedelman mehua, sisusta ja kuorta. Yleensa brandy valmistetaan tislaamalla rypaéleista tehtya
viinia, joka kypsytetaan lopulta tammitynnyreissa. Kypsytyksen aikana alkoholi pehmenee, siihen
tulee varia, aromeja ja makua. Brandya on alettu kutsua konjakiksi niin laajasti, ettd sanasta kon-
jakki on tullut monissa maissa brandyn synonyymi vaikka kaikki konjakit ovat brandyd mutta kaikki
brandy ei ole konjakkia. Konjakki eli cognac -nimed saadaan kayttaa vain Lansi-Ranskan Cognacin

alueella valmistetusta brandysta ja ne ovat appellation controlee -alkuperamerkittyja. Konjakit ovat
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yleensé sekoitteita, yhden viinitarhan pullote voi olla useista eri viinitisleista tehty sekoitus. Konjakin
ikaa ei kerrota, ja laatumaareet kuten VSOP, XO kertovat vain summittaisesti eri brandyjen eroista,
vaikka merkinnat ovat padtyneet Ranskan lainsaddantoon asti. (Brown 1995, 87-92) Konjakkiin pa-
tee samat saannot kuin viskiin. Valo voi vaikuttaa aromeihin, mutta muuten konjakki séilyy vuosia

avaamattomana. Avattuna aromit laimenevat ja alkoholin haihtuminen muuttaa makua. Mita enem-

man pullossa on konjakkia avattuna, sitéd paremmin se sailyy. (Viinikartta 2016)

Jurtti Pubissa konjakkeja menee satunnaisesti ja asiakkaat osaavat valita itse konjakkinsa tarjolla
olevista vaihtoehdoista. Konjakit sailytetdan huoneenlammadssa muiden erikoisempien alkoholi-
juomien kanssa tiskin takana hyllyssa. Konjakki tarjoillaan 4 cl annoksena konjakkilasista. Jos asia-
kas joskus epdilee saamaansa konjakkimaaraa niin asiakkaan voi yllattaa kallistamalla lasin varovai-

sesi vaakatasoon: jos konjakkia on oikea maara, 4 cl annos, niin konjakki pysyy lasissa.

Rommin raaka-aine on sokeriruoko ja yleisin rommityyppi rhum industrielle valmistetaan sokerin val-
mistuksen sivutuotteena saatavista aineista kuten melassista. Rommin kdyminen kestaa vuorokau-
desta (kevyet rommit) pariin viikkoon (tummat rommit) Kevyet rommit kolonnitislataan, suodatetaan
puuhiilen |api ja joskus vanhennetaan lyhyen aikaa tammitynnyreissa. Kevyet rommit ovat alkoholi-
pitoisuudeltaan vahvempia kuin tummat rommit, jotka valmistetaan perinteisesti tislauspannussa.
Maultaan rommi on neutraali ja siihen lisataan variaineena poltettua sokeria. Rommi voidaan valmis-
taa tietynmakuiseksi tislausmenetelmia vaihtelemalla. (Laurin 1994, 145; Brown 1995, 191) Pullo-
tettu rommi luokitellaan varin mukaan. Valkoiset rommit ovat maultaan hienoja ja kevyita ja ne on
tarkoitettu juomasekoitteisiin. Kultainen tai kullanruskea rommi on keskiaromikasta ja sen annetaan
vanhentua joitakin vuosia tammirynnyreissa. Tumman varinen rommi on perinteinen, tayteldinen ja
voimakasarominen. Useimmat rommit ovat eri rommityyppien sekoitteita. (Brown 1995, 192) Koska
rommi on vakeva alkoholi, 40 %-75 %, sdilyy se avaamattomana vuosia. Avattuna happi ja alkoholin
haihtuminen vaikuttavat makuun ja auringonvalo voi muuttaa rommin varia nopeastikin. Varin muut-

tuminen tarkoittaa samalla myds aromien muuttumista. (Viinikartta 2016)

Jurtti pubissa rommit sdilytetddn huoneenlammadssa ja viiledssa baaritiskissa. Tummaa ja vaaleaa

rommia tarjoillaan pidennettyna virvoitusjuoman kanssa. Tummaa rommia my&s kuumana totina.

Likdorit ja katkerot

Likoorit valmistetaan sokerista, siirapista ja viinasta. Perusaineena kdytetdan tavallista tislettd, mutta
vaateliaimmissa lajeissa kaytetdan viskid, konjakkia, rommia jne. Vaatimattomia likdoreita valmiste-
taan sekoittamalla tislettd, sokeria ja valmiita esansseja. Hienoin menetelma on antaa maun antajien
ekstrahoitua, tiivistya viinassa. Koska myds epatoivottuja makuja liukenee, tislataan maustettu viina.
Tisleessa on toivotut maut. Joidenkin herkullisten hedelmien ja yrttien maku katoaa tislauksessa.
Siksi téllaiset maun antajat saavat liota tisleessa kauemmin tislauksen jalkeen. Taman jalkeen viina
makeutetaan, siihen lisatdan vetta oikean alkoholipitoisuuden aikaansaamiseksi ja joissakin tapauk-
sissa my0s vériaineita. Lopuksi monet likdorit varastoidaan ennen pullotusta, useinkin tammitynny-

reihin varsin pitkaksi aikaa. (Laurin 1994, 147) Likéoreita valmistettiin ensivaiheessa keskiajalla ap-
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teekkildakkeiksi. Tarkoituksena oli herdttda ruokahalua seka edistaa ruoansulatusta. Koska ne mais-
tuivat pahalta, alettiin makua pehmentaa yrtti- kasvi- ja hedelmauutteilla. Lik&orit luokitellaan paa-
asiassa raaka-aneiden mukaan, toisin sanoen yrtti- ja maustelikdoreiksi, hedelmalikdoreiksi, pah-
kinalikdoreiksi, kermalikdoreiksi jne. Likboreiden nimien kermoilla on eroa: creme viittaa likdoriin,
joka on maustettu uuttamalla kun taas kermalikdorissa alkoholi ja kerma on yhdistetty. (Brown
1994, 233) Katkeroista kaytetdan baarikielessa sanaa /kodri vaikka ne ovat vahasokerisia eivatka
sisdlld hedelmia ja ovat taten karvaampia maultaan kuin perinteiset likdorit. Ne muistuttavatkin
enemman alkuperaisid keskiaikaisia apteekkildakkeita kuin likéoreja. Katkeroissa on yleensa yrtteja,
juuria ja muita kasveja. Sisallossa painotetaan eri asioita jopa siind maarin, ettd monien mielesta
katkerot ovat yhta paljon terveystuotteita kuin alkoholijuomiakin. (Brown 1995, 225) Likdéreiden ja
katkeroiden sdilyvyyteen vaikuttavat niiden alkoholi- ja sokeripitoisuus seka kdytetyt raaka-aineet.
Likdoreitd voidaan sdilyttda avaamattomana huoneenlammossa. Yleensa kermalikoorit sailyvat lik6o-
reistd huonoiten ja pilaantuvat, kun joutuvat kosketuksiin ilman kanssa. Keskimaarin kermalik6ori
sailyy avaamattona vuoden ja avattuna olisi suositeltavaa nauttia likdori viimeistéan 3—4 kuukauden

kuluttua avaamisesta. Jos kermalikdorin vari tai aromit muuttuvat, se on pilalla. (Viinikartta 2016)

Jurtti pubissa suosituimmat likdorit tarjoillaan suoraan pakkasesta 4 cl annoksena viileasta shottila-
sista. Toiseksi eniten likdoria kaytetdaan erilaisten drinkkien ainesosana. Katkeroita tarjoillaan sellai-

senaan jaahdytettyina 4 cl shotteina tai drinkeissa.
7 POHDINTA

Tama juomatietous-materiaali on osa Savonian ammattikorkeakoulun matkailu- ja ravitsemisalan
ravintolapalvelutaidot -kurssin suoritusta syksylld 2020. Materiaalin tekemisen tarkoituksena on ollut
paitsi osoittaa tekijan itsensé ammattiosaamisen niin myds syventaa tekijan tietdmysta alkoholi-
juomien osalta. Materiaalin tarkoitus on palvella jatkossa Jurtti pubin henkilékunnan koulutustarpeita
ja myos liitteena olevat "tuotekortit” on tulostettavissa pubin kayttéon. Alun perin ajatuksena oli pi-
tda materiaalin pohjalta koulutustilaisuus henkilékunnalle mutta sen toteuttaminen ei onnistunut val-
litsevan koronatilanteen takia. Materiaalin tekeminen on osoittautunut tekijélleen erittdin onnistu-
neeksi tavaksi osoittaa tietédmyksensa ja oppia aiheesta lisaa. Vaikka tekijalla on taustallaan léhes
kymmenen vuoden kokemus ravintolatydstd ja anniskelusta niin vastaan on tullut paljon uusia, mie-
lenkiintoisia asioita, joita ei paivittdisessa anniskelutytssa tule miettineeksi. Namé& mielenkiintoiset
asiat liittyvat lahinna eri juomatyyppien historiaan ja sen kautta juomien valmistusmenetelmiin. Ma-
teriaaliin on ollut pakko tehda jonkinlainen rajaus, silla erilaisia alkoholijuomia on paljon ja kaytetta-
vissa oleva perehtymisaika rajallinen. Vaikka materiaali keskittyykin esittelemdan eri juomatyyppeja
perustuen Jurtti pubin syksyn 2020 valikoimaan, toimii se myds yleisjohdatuksena alkoholijuomien
maailmaan. Tekija suosittelee tiedonlahteina kdyttamiaan kirjoja, Jalojen juomien klassikot (Brown
1995) ja Viinista viskiin (Laurin 1994) kaikille, jotka kiinnostuvat tdman materiaalin pohjalta syventa-

maan tietouttaan vieldkin enemman.
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LIITE 1: JURTTI PUBIN TUOTEKORTIT

OLUET

Sandels 4,7 %

Suomi, Olvi
Vaalea peruslager

Tarjoillaan hanasta lasket-

tuna tuoppiin.

Karhu 4,6 %
Suomi, Sinebrychoff

Lager, kellanruskea, keski-
tdyteldinen, keskiasteisesti hu-
maloitu, kevyen maltainen,
hedelmainen
Tarjoillaan kaadettuna tuoppiin
tai pullotuotteena

Karhu 5,3 %
Suomi, Sinebrychoff

Enemman raaka-aineita kuin
peruslagerissa. Kantavierteel-
tadan tayteldisempi ja tuhdimpi
olut, jossa mallas ja humala
maistuvat voimakkaammin.
Tarjoillaan tuopista tai
pullotuotteena.

Koff 4,6 %
Suomi, Sinebrychoff

Kevyesti humaloitu, kanta-
vierteeltdan keskivahva ja
pehmean makuinen lager.
Kirkas ja kullankeltainen,
vaahto tiivis ja jalkimaku
puhdas.
Tarjoillaan tuopista tai
tolkkituotteena.

Velkopopovicky Kozel Dark
3,8% Tsekki

Tumma lager, mahonginrus-
kea, keskitdayteldinen, miedosti
humaloitu, leipdinen, viljainen,
kinuskinen, hennon havuinen.

Tarjoillaan kaadettuna perus-
tuoppiin tai jalalliseen lasiin.

Corona Extra 4,5% Meksiko

Maissilager, vaaleankeltainen,
kevyt, miedosti humaloitu,
viljainen, hennon yrttinen.

Tarjoillaan pullosta

limeviipaleen kera.

Pilsner Urquell 4,4%
Tsekki

Pilsnerlager, kullankeltai-
nen, keskitayteldinen, voi-
makkaasti humaloitu, mal-
tainen, hennon voinen, ke-

vyen yrttinen, aromikas.

Tarjoillaan kaadettuna ja-
lallisesta lasista.

Lahden Erikois IPA 4,7 %

Suomi, Hartwall

Taysmallas pintahiivaolut

Meripihkankeltainen,
keskitdyteldinen, voimakkaasti
katkerohumaloitu, sitruksinen,

havuinen, greippinen.

Tarjoillaan kaadettuna tuoppiin
tai tolkkituoteena.

Franziskaner Hefe-Weissbier
5,0 %, Saksa

Pintahiiva, vehndolut

Meripihkankeltainen, samea,
runsasvaahtoinen, keskitayte-
ldinen, miedosti humaloitu,
hedelmatorttuinen,banaaninen,
yrttinen, tasapainoinen.

Tarjoillaan kaadettuna
jalallisesta lasista.




LONG DRINK -JUOMAT

HARTWALL Suomi, Hartwall
Original Long Drink Grapefruit 5,5 %
Suomalainen kasintehty gin ja hapan greippi

Harmaa, samea, makea, greippinen, hennon
katajanmarjainen, raikas

Original Long Drink Gin & Orange 5,5 %
Suomalainen kasintehty gin ja appelsiini

Oranssinpunainen, makea, appelsiininen,
klementiininen, hennon katajanmarjainen.

Lonkerot tarjoillaan tuopista jaiden kera tai
pullotuotteena.

KOFF Suomi, Sinebrychoff
Long Drink & Grapefruit 5,5 %

Ginipohjainen, vahvan katajainen ja
greippinen

Long Drink Cranberry 5,5 %
Ginipohjainen
KOFF Long Drink Lime & Vodka

Vodkapohjainen, vaaleanvihrea, samea, puo-
limakea, limettinen, greippinen, kevyen vi-
heromenainen

Lonkerot tarjoillaan tuopista jaiden kera tai
tolkkituotteena.

SIIDERIT

Crowmoor Extra Dry Apple 4,7%
Suomi, Sinebrychoff
Englantilaistyyppinen, vahvasti omenainen,

kuiva ja hapokas hedelmaviini- ja omename-
hutiivistepohjainen omenasiideri.

Tarjoillaan jalallisesta siiderilasista jaiden kera
tai tolkkituotteena.

Upcider Pear 4,7 % Suomi, Hartwall
Omenaviini- ja padrynamehupohjainen
maustettu siideri, jossa maistuu paaryna.
Upcider Dry Apple 4,7 %

Omenaviini- ja omenataysmehupohjainen,
raikas kuiva omenasiideri.

Tarjoillaan jalallisesta siiderilasista jaiden
kera tai pullotuotteena.

VIINIT

Gato Negro Cabernet Sauvignon 2019 13%
Chile

Keskitayteldinen, keskitanniininen, punahe-
rukkainen, kirsikkainen, metsamarjainen,
paprikainen.

Tarjoillaan 16-18 -asteisena pulloittain
punaviinilasiin kaadettuna.

Huoneenlampdinen pullo viilenee sopivaksi
jadkaapissa vajaassa puolessa tunnissa.

Gato Negro Sauvignon Blanc 2019 12,5 %
Chile

Kuiva, hapokas, limettinen, keltaluumuinen,
herukanlehtinen, hennon hunajainen.

Tarjoillaan jaaviiledkaapista, noin 10—12-astei-
sina pulloittain viinilasiin kaadettuna.

Huoneenlampdinen pullo viilenee sopivaan
lampdtilaan jadkaapissa parissa tunnissa.




VIINAT, VODKAT JA GINIT

Koskenkorva viina 38% Suomi

Varitén, pehmea, viljainen

Jaahdytettyna tai sellaisenaan
4 cl annoksena.
Pidennettyna virvoitusjuo-
malla tai osana drinkkeja.

Varitdn, kuiva, lammin,
hennon vehnainen

Jaahdytettyna tai sellaise-
naan 4 cl annoksena.
Pidennettyna virvoitusjuo-
malla tai osana drinkkeja.

Smirnoff Vodka 37,5% Englanti

Jaloviina * 38% Suomi

Meripihkankeltainen, kevyt,
kuivahko, lammin, kevyen
konjakkimainen,
hennon hunajainen

Jadhdytettyna tai sellaise-
naan 4 cl snapsina. Pidennet-
tyna virvoitusjuomalla.

Arctic Distilled Gin 37,5%
Norja

Katajanmarjainen, vahan sit-
ruksinen, mausteaineinen ko-
rianteri ja enkelinjuuri

Pidennettyna virvoitusjuo-
malla drinkeissa.

Lol Fisu Shot 15%
Suomi

Musta, makeahko, tulinen,
mentolinen, lakritsinen, mus-
tapippurinen

Snapseina jaahdytettyna,
4—-6-asteisena.

VISKIT

Jameson 40% Irlanti
(49,40e litra)

Keskitaytelainen, kullankeltai-
nen, hennon hedelmainen,
kevyen mausteinen, viljainen

Kaytetaan "viski-colassa”.

Sellaisenaan 4 cl annoksena,
jaapalalla tai vesilasin kera.

Jack Daniels 40 % Yhdysvallat,

Tennesee whiskey
(51,27 e litra)

Keskitaytelainen, meripihkan-

keltainen, banaaninen, trooppi-
sen hedelmdinen, mausteinen,

hennon vaniljainen

4 cl annoksena, jaapalalla tai
vesilasin kera tai drinkeissa.

Bushmills Black Bush 40 %
Irlanti (56,99 e litra)

Keskitayteldinen, kullankel-

tainen, hedelmainen, ke-

vyen vaniljainen, viljainen,
yrttinen

Sellaisenaan 4 cl annoksena,
jaapalalla tai vesilasin kera.

BRANDYT, KONJAKIT JA ROMMIT

Monopol VS cognac 40 %
Ranska (46,86e litra)

Kullanruskea, keskitayteldi-
nen, nuorehko, lammin,
kypsan hedelmainen, hen-
non suklainen, mausteinen.

4 cl annos konjakkilasista.

Hennessy Very Special cognac

40 % Ranska (62 e litra)

Kuparinruskea, keskitaytelai-

nen, nuorehko, lammin, hedel-

mainen, tummasuklainen,
tamminen, runsas.

4cl annos konjakkilasista.

Meukow VS cognac 40 %
Ranska (89 e litra)

Vaaleanruskea, keskitaytelai-
nen, nuorehko, terava, ma-
kean hedelmainen, kevyen

kinuskinen, mausteinen.

4 cl annos konjakkilasista.

Bacardi Carta Blanca 37,5% Puerto Rico
Varitdn, keskitayteldinen, kuiva, terava, sokeriruokoinen, kevyen herkkusieninen.

Tarjoillaan 4 cl annoksena drinkeissa.




LIKOORIT JA KATKEROT

Kahlda 20% Meksiko

Tummanruskea, erittdin ma-
kea, tayteldinen, paahteinen,
kahvinen, kevyen suklainen.

Drinkeissa tai 4 cl likdorila-
sista jaapalan kanssa.

Baileys 17% Irlanti

Maitokahvinruskea, taytelai-
nen, kermainen, kaakaoinen,
suklainen.

Viilennettynd, 10—12-asteisena
likddrilasista jaapalan kanssa.

Jagermeister 35% Saksa

Tummanruskea, keskitayte-

ldinen, terava, ladkeyrttinen,

kevyen lakritsinen, maustei-
nen

Viilennettyna 4 cl shottina

Valhalla 35% Suomi

Tummanruskea, keskitaytelai-
nen, lammin, ladkeyrttinen,
lakritsinen, suolainen.
Viilennettyna 4 cl shottina.

Fernet-Branca 39% Italia

Ruskea, tayteldinen, kuiva, te-

rava, runsaan katkeroinen, pi-

parminttuinen, laakeyrttinen.
Viilennettyna 4 cl shottina.

Koskenkorva Lakritsi 30 %
Suomi

Ruskeanmusta, tayteldinen,
lakritsinen, mausteinen.
Viilennettyna 4 cl shottina.

Minttu Peppermint 40% Suomi

Variton, tayteldinen, Iammin,
piparminttuinen, mausteinen

4 cl shottina tai drinkkeja.

Lol Salmiakki Shot 18% Suomi

Musta, samea, pehmed, salmiakkinen, lakritsinen,
mausteinen. Viilennettyna 4 cl shottina tai osana drinkkeja.

De Kuyper Hollanti

Passion Fruit 15 %
Helakanpunainen, tayteldi-
nen, hedelmainen

Pisang 15 %
Vihertava, tayteldinen,
banaaninen

Blueberry 15 %
Variton, keskitayteldinen,
mustikka-arominen, pehmea

Kaytetaan drinkeissa.

De Kuyper, Hollanti

Banana 15%
Keltainen, tayteldinen, banaa-
ninen

Creme de Cacao Brown 20%
Tummanruskea, tayteldinen,
kaakaoinen

Creme de Menthe 24%
Vihertava, tayteldinen,
pehmed, minttuinen,
piparminttuinen

Kaytetdan drinkeissa.

De Kuyper, Hollanti

Parfait Amour 30%
Punavioletti, vaniljainen, sit-
ruksinen

Triple Sec 40%

Variton, keskitayteldinen, te-
rava, appelsiininen,
sitruksinen

Kaytetaan drinkeissa.

Tuotekortin tuotekohtaiset tiedot Alkon tuotevalikoimasta (Alko 2020), Hartwallin (Hartwall
2020), Sinebrychoffin (Sinebrychoff 2020) ja Olvin (Olvi 2020) internetsivuilta talvella 2020.

Tiedot lahdeluettelossa.




