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# tila viini vk % luokitus/alue rypäleet hinta

1 Acricola Cascina delle Rose Barbera d'Alba DOC Donna Elena 2004 14,0 Barbera d'Alba DOC barbera perheen
omaa

varastoa
2 Acricola Cascina delle Rose Barbaresco DOCG Rio Sordo 2002 13,5 Barbaresco DOCG nebbiolo

perheen
omaa

varastoa
3 Acricola Cascina delle Rose Barbaresco DOCG Rio Sordo 1999 13,5 Barbaresco DOCG nebbiolo

perheen
omaa

varastoa

4 Tenute Cisa Asinari dei Marchesi de Grésy Langhe DOC Sauvignon 2011 14,0 Langhe DOC sauvignon blanc 12,50

5 Tenute Cisa Asinari dei Marchesi de Grésy Langhe DOC Grésy Chardonnay 2009 14,0 Langhe DOC chardonnay 20,00

6 Tenute Cisa Asinari dei Marchesi de Grésy Dolcetto d'Alba DOC Monte Aribaldo 2010 13,0 Dolcetto d'Alba DOC dolcetto 10,00

7 Tenute Cisa Asinari dei Marchesi de Grésy Barbera d'Asti DOCG 2010 14,0 Barbera d'Asti DOCG barbera 10,00

8 Tenute Cisa Asinari dei Marchesi de Grésy Langhe DOC Villa Martis 2009 13,5 Langhe DOC nebbiolo, barbera 11,00

9 Tenute Cisa Asinari dei Marchesi de Grésy Barbera d'Asti DOC Monte Colombo 2007 15,0 Barbera d'Asti DOC barbera 21,00

10 Tenute Cisa Asinari dei Marchesi de Grésy Barbaresco DOCG Martinenga 2007 14,5 Barbaresco DOCG nebbiolo 39,00

11 Tenute Cisa Asinari dei Marchesi de Grésy Barbaresco DOCG Camp Gros Martinenga 2004 14,0 Barbaresco DOCG nebbiolo 55,00

12 Tenute Cisa Asinari dei Marchesi de Grésy Moscato d'Asti DOCG La Serra 2011 5,0 Moscato d'Asti DOCG moscato bianco 8,50

13 Acricola Cascina delle Rose Dolcetto d'Alba DOC A Elizabeth 2011 13,0 Dolcetto d'Alba DOC dolcetto 7,00

14 Acricola Cascina delle Rose Langhe DOC Nebbiolo 2011 13,5 Langhe DOC nebbiolo 10,50

15 Acricola Cascina delle Rose Barbera d'Alba DOC 2009 14,0 Barbera d'Alba DOC barbera 8,50

16 Acricola Cascina delle Rose Barbera d'Alba Superiore DOC Donna Elena 2008 14,5 Barbera d'Alba Superiore DOC barbera 11,50

17 Acricola Cascina delle Rose Barbaresco DOCG Tre Stelle 2009 14,0 Barbaresco DOCG nebbiolo 25,00

18 Acricola Cascina delle Rose Barbaresco DOCG 2009 14,5 Barbaresco DOCG nebbiolo 19,50

19 Montaribaldi Aziendo Agricola in Barbaresco Vino Spumante Brut Taliano Giuseppe N/A 12,5 chardonnay, pinot noir 7,20

20 Montaribaldi Aziendo Agricola in Barbaresco Roero Arneis DOCG Capural 2011 13,5 Roero Arneis DOCG arneis 6,60

21 Montaribaldi Aziendo Agricola in Barbaresco Langhe DOC Chardonnay Sigiuja 2011 13,0 Langhe DOC chardonnay 5,00

22 Montaribaldi Aziendo Agricola in Barbaresco Langhe DOC Chardonnay Stissa d'le Fávole 2011 14,0 Langhe DOC chardonnay 5,40

23 Montaribaldi Aziendo Agricola in Barbaresco Rosato Sigiuja N/A 13,5 Vino Rosato nebbiolo 5,00

24 Montaribaldi Aziendo Agricola in Barbaresco Dolcetto d'Alba DOC Vagnona 2010 13,0 Dolcetto d'Alba DOC dolcetto 5,40

25 Montaribaldi Aziendo Agricola in Barbaresco Barbera d'Alba DOC Frere 2010 14,0 Barbera d'Alba DOC barbera 5,40

26 Montaribaldi Aziendo Agricola in Barbaresco Barbera d'Asti DOCG La Consolina 2010 13,5 Barbera d'Asti DOCG barbera 5,40

27 Montaribaldi Aziendo Agricola in Barbaresco Langhe DOC Rosso Tre Stelle 2009 14,0 Langhe DOC nebbiolo, dolcetto, barbera 5,40

28 Montaribaldi Aziendo Agricola in Barbaresco Langhe DOC Nicolini 2009 13,5 Langhe DOC nebbiolo, dolcetto 6,90

29 Montaribaldi Aziendo Agricola in Barbaresco Barbera d'Alba DOC Dü Gir 2009 14,5 Barbera d'Alba DOC barbera 10,50

30 Montaribaldi Aziendo Agricola in Barbaresco Langhe DOC Nebbiolo Gambarin 2010 13,5 Langhe DOC nebbiolo 9,40

31 Montaribaldi Aziendo Agricola in Barbaresco Barbaresco DOCG Palazzina 2009 14,0 Barbaresco DOCG nebbiolo 13,60

32 Montaribaldi Aziendo Agricola in Barbaresco Barbaresco DOCG Sorì Montaribaldi 2009 14,5 Barbaresco DOCG nebbiolo 20,00

33 Montaribaldi Aziendo Agricola in Barbaresco Barbaresco DOCG Ricü 2007 14,5 Barbaresco DOCG nebbiolo 24,00

34 Montaribaldi Aziendo Agricola in Barbaresco Barolo DOCG Borzoni 2007 14,5 Barolo DOCG nebbiolo 21,80

35 Montaribaldi Aziendo Agricola in Barbaresco Moscato d'Asti DOCG Righeij N/A 5,0 Moscato d'Asti DOCG moscato bianco 5,90

36 Montaribaldi Aziendo Agricola in Barbaresco Birbet N/A 5,0 mosto parzialmente fermentato brachetto 5,60

37 Moccagatta s. s. a. Langhe DOC Chardonnay 2011 13,5 Langhe DOC chardonnay 8,00

38 Moccagatta s. s. a. Langhe DOC Chardonnay Buschet 2010 14,0 Langhe DOC chardonnay 17,00

39 Moccagatta s. s. a. Dolcetto d'Alba DOC 2011 13,5 Dolcetto d'Alba DOC dolcetto 7,00

40 Moccagatta s. s. a. Barbera d'Alba DOC 2010 14,0 Barbera d'Alba DOC barbera 9,50

41 Moccagatta s. s. a. Langhe DOC Nebbiolo 2010 13,5 Langhe DOC nebbiolo 12,00

42 Moccagatta s. s. a. Barbaresco DOCG Basarin 2008 14,5 Barbaresco DOCG nebbiolo 28,00

43 Moccagatta s. s. a. Barbaresco DOCG Bric Balin 2008 14,5 Barbaresco DOCG nebbiolo 28,00

44 Moccagatta s. s. a. Barbaresco DOCG Basarin 2006 14,5 Barbaresco DOCG nebbiolo 28,00

45 Moccagatta s. s. a. Barbaresco DOCG Bric Balin 2006 14,5 Barbaresco DOCG nebbiolo 28,00

46 Cascina Cucco Azienda Agricola Langhe DOC Chardonnay 2011 13,5 Langhe DOC chardonnay 5,90

47 Cascina Cucco Azienda Agricola Dolcetto d'Alba DOC 2011 14,0 Dolcetto d'Alba DOC dolcetto 5,50

48 Cascina Cucco Azienda Agricola Barbera d'Alba DOC 2010 14,0 Barbera d'Alba DOC barbera 5,80

49 Cascina Cucco Azienda Agricola Langhe DOC Rosso Mondo 2009 14,5 Langhe DOC nebbiolo, barbera, merlot, cab. sauv. 10,00

50 Cascina Cucco Azienda Agricola Barolo DOCG Cerrati "Vigna Cucco" 2007 14,5 Barolo DOCG nebbiolo 19,60

51 Cascina Cucco Azienda Agricola Vino Spumante di qualità N/A 12,0 Spumante Brut Methodo Classico chardonnay 11,00

52 Poderi Luigi Einaudi Dogliani DOCG Vigna Tecc 2009 14,0 Dogliani DOCG dolcetto 11,90

53 Poderi Luigi Einaudi Piemonte DOC Barbera 2010 14,5 Piemonte DOC barbera 13,50

54 Poderi Luigi Einaudi Barolo DOCG Terlo 2007 14,0 Barolo DOCG nebbiolo 31,70

55 Bersano Gavi del Comune di Gavi 2011 12,5 Gavi DOCG cortese 8,50

56 Bersano Ruchè di Castagnole Monferrato DOCG San Pietro 2010 14,0 Ruchè di Castagnole Monferrato DOCG ruchè 8,00

57 Bersano Barbera d'Asti Superiore DOCG Cremosina 2009 14,0 Barbera d'Asti Superiore DOCG barbera 9,00

58 Bersano Barolo DOCG Badarina 2005 14,0 Barolo DOCG nebbiolo 28,00

59 Bersano Brachetto d'Acqui DOCG Vino Spumante di Qualità N/A 7,0 Brachetto d'Acqui DOCG brachetto 8,50

60 Careglio Azienda Agricola Langhe DOC Favorita 2011 12,5 Langhe DOC favorita 4,50

61 Careglio Azienda Agricola Roero Arneis DOCG 2011 13,8 Roero Arneis DOCG arneis 5,00

62 Careglio Azienda Agricola Langhe DOC Nebbiolo 2010 13,5 Langhe DOC nebbiolo 4,50

63 Careglio Azienda Agricola Roero DOCG 2008 14,0 Roero DOCG nebbiolo 7,50

64 Careglio Azienda Agricola Barbera d'Alba DOC 2010 14,0 Barbera d'Alba DOC barbera 6,00

65 Careglio Azienda Agricola Barbera d'Alba DOC (tankkinäyte) 2011 14,3 Barbera d'Alba DOC barbera 6,00

66 Careglio Azienda Agricola Birbèt 2011 5,0 mosto parzialmente fermentato brachetto 4,50

Tiloilla maistelemamme viinit:

Enoteca Regionale del Barolo

"Tempo di Barolo"

Tilavierailujen viinien lisäksi 
oli vielä mahdollisuus maistella 
Barolon linnassa huimat 118 
erilaista Baroloa, kaikki vuodel-
ta 2008. Kukaan ei tosin ehtinyt 
maistaa kaikkia ;) Itselleni riitti 
seitsemän, sitten otti päähän iso 
jytky joku keksi heti määritel-
män, että mun barolokeskus tuli 
täyteen! Vaikeassa valintatilan-
teessa mace, Pekka ja Janne.

mace
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Pohjois-Italia taisi olla tarkkaan ottaen koh-
dealue, kun viiniklubin vuosikokouksessa 

matkatoimikunta valittiin. Hyvin nopeasti (jo 
samana iltana) alue tarkentui Piemonteksi ja 
valmistelut lähtivät pikaisesti käyntiin.

Majoituksen sekä lentojen järjestely sujui 
ongelmitta ja pitkin talvea hiottiin vierailu-
ohjelmaa, mietittiin kuljetusvaihtoehtoja pai-
kan päällä sekä selviteltiin monenlaisia pieniä 
yksityiskohtia. Ja sitten koitti lähdön aika…

Ryhmä osoitti heti lähtöhetkellä, että ”täs-
mällisyys on hyveemme” eli pääsimme aika-
taulun mukaisesti liikkeelle. (Täsmällisyytem-
me jatkui läpi koko matkan, mistä iso kiitos 
kaikille. Italialisille isännillemme se saattoi 
joskus jopa olla hienoinen yllätys …). Matka 
Helsinkiin sujui suunnitelmien mukaan sekä 
myös siitä eteenpäin, toki pienoisen viivähdyk-
sen jälkeen. Milanon Malpensassa meitä odotti 
Luca, joka kuljetti meidät turvallisesti Tre Stel-
leen (Barbarescoon).

Cascina delle Rosen viinitilalta sekä lähei-
sestä Veccio Tre Stellen hotellista huoneet 
löysivät nopeasti omistajansa ja illan hämärty-
essä keräännyimme Cascina delle Rosen piha-
maalle, josta isäntäperheemme johdatti meidät 
viinikellariin. Ei tainnut kulua montaa hetkeä, 
kun jokainen sai aavistuksen siitä mitä viikko 
tulisi meille tarjoamaan. Pitkän matkapäivän 

päätteeksi saimme nauttia juustoista ja sala-
mista, herkullisten melonien, tuoreiden leipien 
ja ennen kaikkea hyvien viinien kanssa. Aina-
kin omasta mielestäni tämä oli jokseenkin 
täydellinen aloitus. Grapan ystäviäkään ei 
unohdettu ensimmäisenä iltana ja tämä kirvoit-
ti kanssakäymisen sekä ryhmän jäsenten välil-
lä että isäntäperheen kanssa aivan uudelle 
tasolle.

Itselleni ei matkan aikana ehkä täysin kir-
kastunut onko ”Barolo viinien kuningas vai 
kuninkaitten viini?”, mutta se selkeentyi enti-
sestään, että Piemonten viinitarjonta on maail-
man huippuluokkaa. Löytyy arkisempaa Dol-
cettoa, hieman tuhdimpaa Barberaa ja kaiken 
kruunaavat Barbarescot ja Barolot. Mutta kai-
ken tämän punaviinitarjonnan lisäksi tutus-
tuimme viehättäviin Sauvignon Blanc, Arneis 
sekä Chardonnay viineihin, kuohuvia unohta-
matta. Viikossa tästä kaikesta näkee vain mur-
to-osan, mutta onneksi sinne voi aina palata 
uudestaan. Hienot tilavierailut, majoituspaik-
kojemme loistava palvelu ja huolenpito, muka-
va matkaseura sekä meitä aivan ihanasti suosi-
nut sää loivat puitteet, joiden myötä ei voinut 
syntyä muuta kuin onnistunut viinimatka!! 

Jaana

”Barolo – viinien kuningas vai kuningasten viini?”Matkatoimikunta:

Jaana Ahtikari
Marcus Boman
mace Pöyhönen 

Matkaseura:

Joppe Hirvikoski
Juha Jäppinen
Kepa Korpimäki
Pera Korpimäki
Teija Luukkanen-Hirvikoski
Sylva Mannsten 
Nikke Nikula
Pekka Ruokonen
Satu Saikkonen
Jorma Soisalo
Tuija Tyrväinen
Janne Äijänen

Rahti:

Tilausliikenne Lehtonen Ky
 www.splehtonen.fi
Finnair
 www.ebookers.fi
R. Adore
DSV Road Oy
 www.dsv.fi

Kameran takana Juha



4 Jyväskylän Viiniklubi ry

Upea 
ensim-
mäinen 
päivä

Puolustusvoimain lippujuhlanpäivän aamu valkeni Cascina 
delle Rosen huoneessa Piemontessa klo 06,15 kilkatukseen, 

kuin joku olisi takonut vasaralla junan radan pätkää, joka roikui 
puun oksasta. Kukko kiekuu kajahti melkein välittömästi perään 
ja ihmettelin missä ollaan?

Piemontessa - viinimatkalla, jippii - mitä nyt tapahtuu - ei saa 
unta enää - ei aamiaista vielä, olikohan se klo 08,00. Nukkumi-
sesta ei tule mitään, sillä autojen ääniä alkaa kuulua tasaisesti ohi 
sijaitsevalta tieltä. Piemontelaiset kiirehtivät töihin- me ollaan 
lomalla.

Tssuhh… , tutun tuntuinen ääni aamiaishuoneessa, mutta ei kai 
näin aikaisin, kyllä, kokenut klubilainen tuli kaatamaan lasiin 
kuoharia - apua tästäkö se alkaa ! Aamiainen oli yllättävän runsas 
italialaiseksi: jogurttia, mehuja, oikeeta kinkkua, juustoa, hilloja, 
kahvia ja teetä , hunajaa- ainoo, jota jäi vähän kaipaamaan oli 
kiekujan perusteella mahdolliset tilalla olevat munat.

Maanantai 4.6.2012

Marchesi di Grésy
www.marchesidigresy.com

Asiaan - ensimmäiselle tilavierailulle - kävellen. Tuntui aluksi 
mukavalta, jotta näkee vähän lähiseutua ja upeita maisemia, 
mutta tullessa takaisin jyrkää savista rinnettä, mukavuus oli kau-
kana. Hauska yksityiskohta matkalla oli junanraiteet laakson 
pohjalla ja vanha asema, joka oli piilossa maisemassa. Varmaan 
satojen tunneleiden väylä, mutta aikoinaan tärkeä ja nopea liikku-
maväylä.

Meidät otettiin vastaa täsmällisesti klo 11,00 Marchesi di Gresy 
pihalla, tummasilmäinen Giulia tervehti ja aloitti tarinat pihalta, 
josta eri rypäleiden kasvupaikat ja palstat selvitettiin. Perhe on 
hallinnut tilaa 200 vuotta ja oli jalosukuista ja laakso oli toiminut 
metsästysalueena (villisikoja, jäniksiä, fasaaneja jne), jossa met-
sästysmaja Monte Ribaldo sijaitsi. Tosissaan viiniä alettiin val-
mistaa myyntiin 1975. Vanha navetta oli winerynä ja keittiö muita 
töitä varten.
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Kaikki viinit käy kaksi kertaa (viini- ja bakteerikäyminen) 
Tilalla käytetään tammitynnyreitä useista maista hankituista tam-
mesta (Lavonia, Gajun) Yleisesti viinit pidetään vähintään 2 
vuotta varastoinnissa ennen myyntiin laskemista. Tilalla perin-
teisten rypäleiden (Barbaresko, Dolchetto, Arneis, Nebbiolo) 
lisäksi viljeltiin myös Savignon Blancia ja Merlot. Hinnat lähti 10 
€ ylöspäin ja yläraja tuntui olevan aika korkealla. Pääosin punai-
set pitäisi vielä varastoida 10-20 v. Maistelu päättyi La Serra 
Moscato d'Astiin 5%. Yhdeksän eri viiniä maisteltiin. Tilaaminen 
kävi joutuisasti ja viinit toimitettiin meidän majapaikkaan — 
hyvä palvelu. Olisi se ollutkin aikamoinen urakka kantaa itse 
viinit sitä jyrkkää, savista tarhan polkua pitkin ylös.

Seuramme sai lahjapullon Martinenga 2007 Barbaresco, joka 
on ostettavissa jossakin klubin maistelutilaisuudessa.

Pera & Kepa
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Seuraava maistelutila olikin oma majoituspaikkamme Cascina 
delle Rose. Talon isäntä vei meidät tarhalle ja kertoi siellä, 

missä mitäkin rypälettä viljeltiin, kuinka sitomiset tehtiin ja 
kuinka poistetaan kasvuvarkaat (kasvoi jopa 10cm/päivä). Niitä 
joudutaan poistamaan jopa 4-5 kertaa akullisella leikkurilla, josta 
isäntä oli ylpeä, koska "pakokaasut" eivät kosketa rypäleitä. 
Rypäleistä Dolcetto oli vaikein viljeltävä kylmän arkuuden takia.

Rypälesato poimittiin aikaisin aamulla viileämmän ilman aikaan. 
Rypäleitä yritettiin puristaa mahdollisimman hellästi, jottei kaikki 
rikkoutuisi. Rypäleiden sokerin annettiin käydä aivan loppuun ja 
tietysti vielä malolaktinen käyminen pehmentämään lopputulosta.

“Risto” maistatti viittä viiniä; suussani viinit tuntuivat hiukan 
tiukoilta ja kaikki vaativat kypsyttämistä. Hinta oli hiukan koh-
tuullisempi majapaikkamme viineillä kuin Marchesilla. Lupa-
simme jättää viineistä tilauksen torstaihin mennessä, kun ei heti 
osannut päättää.

Nälkä painoi päälle ja päätimme mennä läheiseen pizzeriaan, 
mutta se olikin kiinni vaikka olisi pitänyt olla auki. Majapaik-
kamme Riston ja emännän avulla saimme tuloiltana maisteltuja 
juustoja pöydän täyteen ja omia juomia ja nälkä oli taasen siirty-
nyt. Osa porukoista saivat “R-kiskalta” hädän nälkäänsä ja söivät 
hyllyt tyhjiksi ja hotellissa majoittuneet kikkailivat omilla eväillä.

Illalla kokoonnuttiin pihaan Pergalo-katoksen alle jutustelee ja 
juomaan kuoharia.
Upea ensimmäinen päivä Piemontessa.

Pera & Kepa

Maanantai 4.6.2012

Cascina delle Rose
www.cascinadellerose.it

Kotitilalla



7Piemonte 2012



8 Jyväskylän Viiniklubi ry

Ihanaa aurinko paistaa, tästä tulee hyvä päivä – näillä ajatuksil-
la toiseen maistelupäiväämme.
Oven avattuani huomasin, että isäntä kattaa aamupalaa ulos 

pergolaan. Mahtavuutta.
Aamupalalla nautimme ihanasta maisemasta, hyvästä aamupa-

lasta ja mukavasta seurasta . mace oli saanut hankittua, ystävälli-
sen isäntämme avulla kuohuvaa aamiaiselle. Loistavaa. Arvioim-
me matkaa päivän ensimmäiseen maistelupaikkaamme olevan 
noin 1 km, siis vartti ennen tapaamisaikaamme lähdimme kävel-
len vierailulle.

Montaribaldilla meidät otti vastaan talon emäntä ja kellarimes-
tari, joka ensimmäiseksi näytti meille tilan palstat.  Talon edessä 
kasvoivat parhaat Nebbiolo-köynnökset. 

Emäntä vei meidät kellarikierrokselle, kovin paljoa meille ei 
viinintekomenetelmistä kerrottu koska kielitaito oli vähän vaja-
vaista. Näinollen pääsimmekin itse asiaan pikaisesti. Emäntä 
kysyi haluammeko maistella myös valkoviinejä ja tietenkin halu-
simme  Aloin kylläkin hermoilemaan, kun neljättä pulloa maistel-
tiin ja edelleen olimme valkoisissa, että oliko tullut väärinkäsitys 

Tiistai 5.6.2012

Montaribaldi
www.montaribaldi.com

Runsaudenpulaa

ja punaiset jäävät maistelematta. No onneksi näin ei ollut vaan 
maistelu jatkui ja jatkui ja jatkui… Välillä pöytään tuli lautasia 
joissa oli tarjolla makkaroita, juustoja, ruokaisia salaatteja ja vaik-
ka mitä herkkuja. Viinit olivat maukkaita ja helposti juotavia. 
Maistelimme 18 !!!! eri viintä ja jotkut maistelivat vielä viimei-
seksi muutamaa grappaa. Olipa maistelu. Kauppakin kävi ihan 
kiitettävästi ja erinäinen määrä viinilaatikoita vaihtoi omistajaa.

Tila on aina kuulunut Talianon suvulle  Barbarescossa. Vuonna 
1994 tilan hoito siirtyi pojille, Lucianolle ja Robertolle.

Tila tuottaa seuraavia viinejä : Barbaresco, Langhe Nebbiolo, 
Dolcetto D'Alba, BArbera D'Alba, Moscato D'Asti ja Langhe 
Chardonnay.

Tuotanto : n 75 000 pulloa vuodessa
Tilan koko : n 19 hehtaaria
Vienti : Montaribaldi myy lähes 40% tuotannostaan Eu-

rooppaan (Sveitsi, Saksa, Tanska, Hollanti ja Belgia) ja noin 30% 
USAhan.

Sylva ja Marcus
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Iltapäivällä suuntasimme bussilla kohti Moccagattaa. Täälläkin 
tutustuimme ensin viljelyalueeseen ja kellariin, jonka jälkeen 

alkoi maistelu. Isäntä ja Martina Minuto toimivat oppainamme. 
Viinit olivat aika hankalia maistella, tanniinit pukkasivat ikenet 
melkein korviin.  Pieni naposteltava olisi ollut tarpeen, joka  olisi 
neutralisoinut suuta ja helpottanut näin arviointia. 

Tila on perustettu 1952 ja saanut nimensä alueesta, jossa se 
sijaitsee. Tila omistaa kolme viinitarhaa Barbarescon ja Neiven 
alueilla. Talon tuottamat Barbarescot tulevat Bric Balin- , Basa-
rin- ja Cole-tarhoilta. Alueiden korkeuserot vaihtelevat 240 ja 300 
metrin välillä ja ilmasto on suhteellisen leuto. Viinintekijöiden 
mukaan viinien luonne ei kuitenkaan perustu niin suurelta osin 
alueen suotuisaan mikroilmastoon kuin maan koostumukseen.  
Moccagatta tuottaa myös hieman Barberaa, Dolcettoa ja Char-
donnayta. Yhteensä talon omistamien tarhoja pinta-ala on noin 12 
hehtaaria ja tarhoja viljellään luonnonmukaisesti kestävään kehi-
tykseen sitoutuen. Tila on sitoutunut noudattamaan EU-asetuksen 
2078/92 säännöksiä (ympäristönsuojelun vaatimusten ja maaseu-
tuympäristön hoidon vaatimusten kanssa sopusointuisista maata-
louden tuotantomenetelmistä). 

Barbarescon käyminen ja uuttaminen kuorien kanssa tapahtuu 
lämpökontrolloiduissa tankeissa 6-7 päivää 30 asteen lämpötilas-
sa. tämän jälkeen viinit siirretään terästankkeihin. Viini siirre-
tään lopuksi ranskalaisesta tammesta tehtyihin tynnyreihin 18 
kuukaudeksi. Tämän jälkeen viiniä säilytetään pulloissa vielä 
vähintään 10 kuukautta.

Moccagatta tuottaa myös hieman Barberaa, Dolcettoa ja Char-
donnayta.

Tilan koko on 12 hehtaaria ja vuosituotanto on noin 65 000 
pulloa.

Sylva ja Marcus

Kestävää kehitystä

Tiistai 5.6.2012

Azienda Agricola Moccagatta
www.moccagatta.eu
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merkkejä löytyi niin kuva-
taiteesta, musiikista, kirjalli-
suudesta kuin elokuvistakin.

Ensimmäinen kerros 
tutustutti meidät Fallettin 
perheeseen sekä Barolon 
viinien historiaan. Jäljellä 
oli kolme alkuperäisesti 
kalustettua linnan huonetta. 

Museokierroksen jälkeen 
siirryimme maistelemaan 
Barolon viinejä kellariker-
rokseen. Siellä oli tarjolla 
118 erilaista Barolo -viiniä 
eri tuottajilta vuodelta 2008. 
Ripeällä otteella aloimme 
maistelemaan viinejä, koska 
aikamme oli rajallinen. 
Maistelun jälkeen siirryim-
me bussilla takaisin Tre 
Stelleen. Poikkesimme vielä 
Montardibaldilla noutamas-
sa "lastimme".

Ilta huipentui hienoon 
illalliseen hotellimme Vec-
cio Tre Stellen ravintolassa. 
Söimme 11 ruokalajia käsit-
tävällä illallisella paikallisia 
perinteisiä herkkuja ja nau-
timme erinomaisia viinejä.

Jorma ja Satu

Keskiviikko 6.6.2012

www.castellilangheroero.it
   

Alba ja
Barolon linna
Keskiviikkona 6.6 syötyämme runsaan hotelliaa-

miaisen lähdimme kohti Albaa 9.30. Bussimat-
kalla ihailimme kauniita maisemia, viinitarhoja ja 
ruusupensaita. Saavuimme Alban vanhaan kaupun-
ginosaan. Aamupäivä oli vapaata oleskelua ja kuljes-
kelua Albassa. Ensimmäiseksi haimme turisti-infos-
ta kaupungin kartat ja postikortit. Seuraavaksi met-
sästimme postimerkkejä, jotka löytyivätkin paikalli-
sesta tupakkakaupasta. Ostettuamme postimerkit 
lähdimme tutustumaan vanhaan Albaan, lukuisiin 
kirkkoihin, aukioihin ja vanhoihin rakennuksiin. 
Nähtävyyksistä jäi erityisesti mieleen "Pertsan 
aukio", olihan puheenjohtajamme Pera ja Pertinacen 
patsas hyvin samannäköiset.

Nähtävyyksien katselun lomassa pidimme pienen 
tauon, nautimme virvokkeita ja antipastoja. Samalla 
kirjoitimme postikortit Suomeen. Terassilta lähdet-
tyämme löysimme heti postilaatikon, mutta emme 
uskoneet että se on oikeasti käytössä. Tarkistimme 
asian paikallisilta ja he sanoivat että kyllä se on pos-
tilaatikko, joten laitoimme kortit laatikkoon ja toi-
voimme parasta. Sen jälkeen jatkoimme kaupunki-
kierrosta.

Nälkä ja jano alkoi pikkuhiljaa vaivata seuruet-
tamme, joten päätimme etsiä ruokapaikan. Osa 
ravintolaista oli vielä suljettuna, mutta löysimme 
sitten avoinna olevan ruokapaikan. Kyseessä oli pai-
kallisen rugby -seuran suosima La Birroteca -ravin-
tola. Yllätykseksemme huomasimme että ravintolas-
sa oli runsas valikoima oluita. Tilatessamme ruokaa, 
pyysimme myös viinilistan, mutta talossa ei tarjoiltu 
viiniä ollenkaan. Ei hätää, olihan siellä kuitenkin yli 
300 olutta tarjolla, joten jokainen löysi itselleen mie-
leisen ruokajuoman. Oluet olivat erinomaisia ja pas-
tatkin maistuivat kaikille. Suosittelemme tätä ravin-
tolaa kaikille oluenystäville.

Kello 14.00 suuntasimme bussilla kohti Barolon 
linnaa. Linnassa oppaanamme toimi Giulia, joka 
ohjasi meidät hissillä näköalatasanteelle. Sieltä avau-
tuivat upeat maisemat linnan ympäristöön. Opas 
kertoi linnanhistoriasta ja alueista sen ympärillä. 
Seuraavaksi tutustuimme viinimuseoon, jossa oli 
lukuisia eri osastoja. Kolmas kerros, josta aloitimme, 
käsitteli viiniä ja aikaa. Viiniin vaikuttavia tekijöitä 
olivat mm. auringon valo, kuunkierto ja vuodenajat. 
Seuraava kerros tarjosi meille viinin historiaa ja 
taidetta. Viinin historia alkoi Aatamista ja Eevasta, 
heidät olikin ikuistettu sinne viinirypäleterttu kädes-
sään. Siitä sitten jatkettiin Anatolian kautta Mesopo-
tamiaan, kohti muinaista Egyptiä ja Kreikkaa, läpi 
Rooman valtakunnan ja alkukristittyjen kautta kohti 
keskiaikaa ja nykypäivää. Taiteiden puolella oli esil-
lä teoksia, joissa oli viini vahvana vaikuttajana. Esi-
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Barolon ytimessä
Aamupala toistui normaalien lomarutiinien parissa sympaatti-

sen Riston huolehtiessa meistä: hiukan paikallista kuplajuo-
maa, kahvi/tee & sämpylät lisukkeineen ja laakson maisemia 
tuijotellen. Tunsimme olevamme yhtä suurta italiais-suomalais-
perhettä. Pikkubussissa kaikki istuivat vakiopaikalla kun kym-
menen paikkeilla lähdimme kohti päivän ensimmäistä kohdetta 
Cascina Cuccoa. Matkamme vei Alban kautta Serralunga dAlbaa 
kohden. Lähestessämme vierailukohdetta kuskimme viittoili 
laaksoon, jossa on Sukuloiden viinitila.

Vierailun aluksi markkinointipäällikkö Giovanni Sagliotti ker-
toi lyhyesti viinitalon historiasta ja tuotantomääristä. Mukana oli 
myös tilan enologi, joka ei puhunut muuta kuin italiaa, mutta se ei 
haitannut kommunikointia. Cascina Cuccolla oli myös huone, 
jonka seinät olivat täynnä kunniakirjoja, joten ihan vaatimatto-
masta paikasta ei ollut kyse. Perusesittelyn jälkeen siirryimme 
tilan takana oleville viinitarhoille, joilla viljellään Barberaa ja 
Nebbioloa. Tilalla poimitaan rypäleet pelkästään käsin eivätkä he 
käytä kemiallisia torjunta-aineita. Kellarissa ihmettelimme jäl-
leen miten siistiä Piemonten tuotantotiloissa on verrattuna noin 10 
vuoden takaiseen Toscana-kokemukseen. 

Maistelu ja lounas nautittiin linnamaisessa salissa, jossa oli 
riittävästi maisemalisää. Maistelun aloitimme Langhe Chardon-

naylla ja sivupöydän alkupaloilla, jotka oli tehnyt talon oma 
kokki. Erilaisia kinkkuja, pikku pasteijoita, salamia ja munakas-
ta, jotka istuivat viineihin mainiosti.  Seuraavana alkupalatastin-
ginä oli vuorossa Dolcetto D'Alba D.O.C. Dolcetton aikana selvi-
si, että Cascina Cuccon logon lintu oli todellakin käki, vaikka 
sanakirja vähän muuta väitti. 

Lounaalle siirryimme yhteisen pöydän ääreen ja talon kokki 
alkoi kantaa eteemme annoksia toisensa jälkeen. Alkusalaatin 
kanssa nautimme Barbera D'Alba Superioren, 2010, joka sopi 
yllättävän hyvin etikkaiseen kanasalaattiin. Piemonten viinietik-
kaisista alkusalaateista alkoi tulla porukan suosikkeja, näitä 
kokeillaan kotonakin! Secondi piattina oli suussasulavaa pastaa, 
jonka seurana oli Langhe Rosso Mondo, 2009. Pastat ylipäätään 
olivat loistavia Piemontessa koko reissun aikana, näitä jää ikävä. 
Cuccon pastaviini oli sekoitus useasta rypäleestä. Pääruokana oli 
yksinkertainen annos: pihviä ja perunoita, mutta viininä oli esit-
telijämme mukaan talon paras barolo: Barolo Vigna Cucco, 2007. 
Isäntämme Giovanni olisi tarjonnut vielä ylimääräisen Barolon, 
mutta aikataulusyistä meidän piti siirtyä suoraan jälkiruokaan, 
seuraava tilavierailu kun kutsui. Cuccon lounas huipentui jätti-
maljalliseen dolcettomarinoituja mansikoita ja vaniljajäätelöä. 
Kesäfiilistä lisäsi Spumante Brut, joka hämmensi meitä istumalla 
todella hyvin myös jäätelöön.

Teija ja Joppe

Torstai 7.6.2012

Cascina Cucco
www.cascinacucco.com
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Viinitilan on aikoiaan perustanut Italian toinen presidentti Luigi Einaudi. Esit-
telijämme oli toista päivää töissä sairasloman jälkeen, mutta sai hyvin kier-

roksen vedettyä varovasti askeltaen. Oppaamme Sonia Berrino oli yrittänyt nos-
taa viinilaatikoita normaalista poikkeavassa asennossa ja oli venäyttänyt selkän-
sä. Tämäkin yritys on perheyritys, jolla näytti olevan muutama vierashuone 
bed&breakfast turisteille. Ja harrastajaparvekeyrttiviljelijän silmään osuivat tilan 
pihalla metrin korkuiset rosmariinipensaat, kateeksi käy yrttien kasvuolosuhteet 
Suomeen verrattuna. 

Einaudin tila on melko suuri verrattuna edeltäviin vierailukohteisiin, tilan vuo-
sittainen tuotantomäärä on noin 250.000 pulloa. Kellarikierroksen aluksi näimme 
paikallista katoavaa käsityötä eli etikkettien liimaamista moscatoviinipulloihin. 
Syy käsityöhön oli, etteivät erikokoiset etiketit menneet koneesta läpi. Poderi 
Luigi Einaudi on myös aloittanut jännittävät viinikokeilut. Näimme häkillisen 
viiniä, jota ei periaatteessa ole olemassa! Kokeiluviini oli Rosato 2011 ja poik-
keuksellisesti silikonikorkeilla. Tila on tähän asti luottanut pelkästään luonnon-
korkkeihin. Korkkien hinnat vaihtelivat viinin säilytysajan mukaan. Edullisim-
pien korkkien hinnat olivat n. 50 senttiä ja pitkään säilytettävien viinien laaduk-
kaampien korkkien hinta liikkui 1 euron tuntumassa. Tämäkin opittiin, että viinin 
tuotantokustannuksista korkin osuus vie yllättävän ison osan. Maistelimme kolme 
viiniä: dolcettoa, barberaa ja baroloa. Ja viinitastingin jälkeen mace ja Joppe 
pääsivät taas grapan makuun ja pari pulloa grappaa lähti kotiin, muille riitti vii-
niostokset.

Torstai 7.6.2012

Poderi Luigi Einaudi
www.poderieinaudi.com

Varttimiljoonaa
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Päivän päätteeksi
Illalla majapaikassamme avasimme porukal-

la ensimmäisen lahjapullon, jonka olimme 
saaneet sympaattiselta Montaribaldilta, aamu-
proseccojen tilalta. Pikku mietinnän jälkeen 
osa porukasta vetäytyi huoneisiin sitkeimpien 
jatkaessa iltaa pihaterassilla kuohuvien seuras-
sa. Sitten kävi jako kahtia sukupuolten mukaan. 
Miehet päättivät lähteä paikalliseen pizzeri-
aan, koska se oli juuri tänä iltana auki. Pizzeria 
oli avoinna omistajan fiilisten mukaan, joten 
tilaisuutta ei kannattanut hukata. Naiset jäivät 
majapaikan pihaterassille ja avasivat vielä 
yhden kuplajuoman, joka kävi hienosti iltapa-
lasta.

Teija ja Joppe
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Aloitimme hyvin mielenkiintoisen 
ja monipuolisen päivän … tieten-

kin aamukuohuviinillä. Tutustuimme 
päivän aikana kahteen täysin erilai-
seen tuottajaan. Ensin oli vuorossa 
Nizza Monferraton kaupungissa suu-
rehko tuottaja Bersano; tuotanto n. 
1,8-2 miljoonaa pulloa vuodessa. Ber-
sanon kokonaistuotantoala on 350 
hehtaaria. Bersano on tuottanut Baro-
loa jo kauan aikaa ennen kuin varsi-
nainen Baroloalue nousi kuuluisuu-
teen.

Tutustuimme Valentinan johdolla 
ensin hyvin mielenkiintoiseen  maata-
louskoneiden ja viinitekovälineiden 
pihamuseoon, joka on nimetty jo 
30-vuotiaana junaonnettomuudessa 
kuolleen Arturo Bersanon mukaan. 
Säilyneitä kärryjä käytettiin myös 
hautajaisissa ruumiin saattamiseen. 
Museokierroksen jälkeen tutustuim-
me tuotantotiloihin kellarien tammi-
tynnyreistä pihan jättitankeihin. 

Läheisen joen tulvimisen takia tam-
mitynnyrit ovat rakennuksessa maan 
pinnan yläpuolella ja terästankit maan 
alla. Pihalla oli myös macea suuresti 
kiinnostavat grappasaavit.

Esittelyn jälkeen pääsimme itse asi-
aan eli maistelemaan  viinejä. Alussa 
mace palautti viiniklubin 5-vuotispäi-
viltä 18-vuotta säilyneen Bersanon 
kuohuviinipullon, joka oli korkattu 
bussissa alkumatkan aikana. Valenti-
na hämmästeli erityisesti kuohuvan 
säilyvyyttä. Mukaan tarttui viinien 
lisäksi myös pieni grappalaatikko.

Siirtymämatkalla  lounaspaikkaan 
näimme useampia Bersanon viinin-
palstoja. Viehättävä lounaspaikka löy-
tyi lopulta navigaattorista ja kuskista  
huolimatta. Aikataulullisista syistä 
emme ehtineet tutustumaan kuin erin-
omaiseen ja monipuoliseen alkupala-
pöytään. Ainakin yksi jäi kaipaamaan 
pastaa.

Pekka ja Janne

Perjantai 8.6.2012

Bersano
www.bersano.it

KONTRASTIPÄIVÄ – TEHTAASTA ...
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... PIENTILALLE
Toinen vierailupaikka oli sympaattinen pieni isä-poika 7 heh-

taarin perhetila. Careglio. Poika Andrea esitteli tilaa isänsä 
Pierron kanssa. Yritys tuottaa vain n. 20 000 pulloa vuodessa. 
Päätuote, 75% osuudella, on valkoviini Roero Arneis. Muut viljel-
tävät rypäleet ovat Barbera, Nebbiolo ja Favorita. Viiniä viedään 
myös ulkomaille mm. USA:han, Saksaan ja Belgiaan. Mainitta-
koon, että alueen Nebbiolo rypäleestä tehtyjä 
viinejä ei saa kutsua  siis samasta rypäleestä 
huolimatta Baroloiksi tai Barbarescoiksi vaan 
Roeroksi. Maistelun lopuksi pääsimme maista-
maan myös tuoretta vielä pullottamatta olevaa 
2011 Barbera D`albaa. Janne sai "ajaa" myös 
Ferraria…siis traktoria .Isäntäperheen kiitosten 
jälkeen kuva 8.siirryimme ostosten kanssa ”koti-
tilaa” kohti.

Päivän huipennukseksi siirryimme illalliselle, 
joka tarjottiin — persoonallisessa ja erinomai-
sessa ravintolassa. Ovella tervehti täyskokoinen 
legosotilas ja kirjallisuutena oli italialaisia 
”kuvalehtiä”. Talo oli täynnä ja isäntä hyvällä 
showtuulella. Varsinaista ruokalistaa ei ollut. 

Pää- ja jälkiruoan saimme kyllä valita kolmesta eri vaihtoehdos-
ta. Tarjolla oli mahtava — myös hajultaan — juustokärry. Isäntä 
kysyi ja samalla myös valitsi itse erinomaiset viinit, kaikki mag-
num pulloja. Erinomaisen viiden tunnin ruokailun jälkeen saim-
me vielä isännältä bussiin matkaevääsi pari tuorejuustoa, savuka-
laa ja lihakimpaleen. Tukevan ja maukkaan illallisen jälkeen uni 
maistui hyvin kuorsauksista ja kukosta huolimatta!

Pekka ja Janne

Perjantai 8.6.2012

Careglio
www.cantinacareglio.com
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Patikointi Barbarescoon
Lähdimme pienellä porukalla (Teija & Joppe, Satu & Jorma, 

Nikke, Janne ja Pekka) kohti Barbarescon enotecaa. Matka taittui 
jouhevasti maisemia ihaillen ja perille päästyämme otimme 
ensimmäiset viinilasilliset kappelimaisessa enotecassa. Paikalle 
saapui myöhemmin muitakin ryhmästämme. Maistelulasillisten 
jälkeen lähdimme kylään tutustumaan viidestään, Nikke ja Pekka 
jäivät omille teilleen. Barbarescon pikkukylä yllätti! Janne oli 
selvittänyt etukäteen, että kylässä on yhden tähden Michelin-
ravintola, Antine. Se löytyikin helposti, mutta päätimme käydä 
ensin aperitiivilla jossain muualla ennen lounasta. Sopivan paikan 
löytäminen kävi nopeasti. Löysimme ihanan terassiravintolan, 
Casa Boffan ja nautimme viineistä, juustosta ja upeasta jokilaak-
somaisemasta. Sisäänpääsy Michelin-paikkaan ei käynyt kovin 
helposti. Ovi oli lukossa, mutta ovikelloa soittamalla ja kysymällä 
vapaata pöytää pääsimme sisään. Miehet jännittivät ovenavausta 
odotellessa, että pääseekö ravintolaan shorteissa sisälle. Saimme 
pöydän ja naiset huomioitiin ruokalistoilla, joissa ei ollut hintoja! 
Mitäs sitä hintoja miettimään, pohdimme Sadun kanssa. Lyhyesti: 
lounas, viinit, tarjoilu, ympäristö, ihan kaikki, olivat todella hyviä 
ja laskun loppusummakaan ei aiheuttanut harmaita hiuksia.
Ennen paluupatikointia päätimme vielä etsiä valkoista balsami-
coa. Ei löytynyt, mutta sen sijaan löysimme pikku enotecan, jossa 
luonnollisesti maistoimme viiniä. Le Rocche de Barbari on perhe-
yritys, isä tekee viinit ja poika pitää enotecaa. Kolmen viinin 
maistelun jälkeen tuskailimme, miten matkalaukkuun mahtuisi 
vielä yhdet pullot. Ostoksien jälkeen meille tarjottiin perheen 
omaan käyttöön varattua viiniä. Saimme valita kahdesta eri eri 
tyylistä ja useista vuosikerroista. Vaikea paikka, mutta päädyim-
me vahvempaan tyyliin ja vuosikertaan 1990. 22-vuotias viini oli 
Piemonten matkalla vanhinta, mitä pääsimme maistamaan. Hieno 
päätös päivälle Barbarescossa, siellä olisi viihtynyt pidempäänkin.

Teija ja Joppe

Viiniä vapaapäivänä

Iltapäivän kovimman homman ahkeroivat Jaana, Juha ja mace sekä 
apuna Pekka ja Pera. Tiloilta ostetut viinit lastattiin ja kelmutettiin 
valmiiksi lavoille Suomeen kuljetusta odottamaan. Majapaikkamme 
isäntä Italo antoi pätevät neuvot kuinka lastaus pitää tehdä. Työ teh-
tiinkin kympin arvoisesti, sillä yhtään pulloa ei kuljetuksessa hajon-
nut. Illan suussa porukkamme kokoontui Cascina delle Rosen piha-
terassille tyhjentämään jääkaapeista löytyneitä kuohujuomia. Luon-
toäiti tarjosi meille matkan lopuksi mieleenpainuvan esityksen. 
Kaukana Alpeilla oli ukkonen. Toinen toistaan upeammat salamat 
valaisivat pimeää iltataivasta aiheuttaen ryhmältämme urheilullisia 
kommentteja. Taivaalla nähtiin niin ylämummoja kuin ilmaveivejä-
kin.

Tuija

Lauantai 9.6.2012

Enoteca Regionale del Barbaresco
www.enotecadelbarbaresco.it

Lauantaille ei ollut yhteistä järjestettyä ohjelmaa, joten kukin sai 
viettää vapaapäivää parhaaksi katsomallaan tavalla. Vinkiksi oli 

annettu Barbarescossa sijaitseva Enoteca Regionale de Barbaresco. 
Porukka hajaantui — pääosa käveli Barbarescoon ja osa Treisoon. 
Kepa, Pera, Sylva ja Marcus suuntasivat Treisoon, jossa oli muutamia 
viehättäviä ravintoloita. Maisteluhetkeen valikoitui olutta ja kuohu-
vaa suolaisten naposteltavien kera. Myös Barolo Ginato tuli maistet-
tua.
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STRACOTTO AL BAROLO
VIINISSÄ HAUDUTETUT HÄRÄNPIHVIT

1 kg naudan ulkofileetä (tai hyvää naudanpaistia)
2 porkkanaa pieniksi paloiteltuina
1 keskikokoinen sipuli hienonnettuna
2 lehtisellerin vartta pieniksi paloiteltuna
5 rkl hienon- nettua persiljaa
2 laakerinleh- teä
1 rkl katajanmarjoja
1 tl mustapippuria
¾ dl kuutioitua sianihraa
½ pulloa pitkään kypsytettyä Baroloa
1 rkl voita
1 rkl oliviiöljyä

• Laita liha, kasvikset, yrtit ja viini kulhoon, peitä kannella ja anna 
marinoitua jääkaapissa vähintään 24 tuntia. Kääntele lihaa välillä

• Valuta liha hyvin ja säästä marinointiliemi. Tee lihan pintaan 
pieniä viiltoja ja täytä ne sianihralla. Ruskista liha kunnollisesti 
voissa ja öljyssä uuninkestävässä astiassa. Nostele marinointilie-
messä olleet kasvikset reikäkauhalla lihan joukkoon, lisää 1 ½ dl 
viiniä ja mausta suolalla. 
Peitä astia kannella anna 
hautua 175 asteen uunissa 
noin 3 tuntia välillä valellen 
lihaa, jottei se kuivu.

• Viipaloi kypsä liha ja aseta 
se tarjoiluvadille. Soseuta 
kasvikset  ja viini. Lämmitä 
sose ja kaada se ennen tar-
joilua lihan päälle. Lisäksi 
tarjotaan polentaa.

• 6 annosta

Giovanna "Keijukainen" Riccardo "Risto" David "Taneli" Italo "Ilkka"

Jaana Juha

Marcus Satu

Tuija Pera Joppe Teija

Janne Nikke Pekka mace

Kepa Sylva Jorma


