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Loka-joulukuun 2011 toiminta blogista

KOKKAILUT ON KOKKAILTU
Julkaistu: 26.1.2012 | Kirjoittanut: admin

Kokkailuihin osallistui 31 innokasta kokkia, jodtatos jasenille. Ruokien teko onnistui
mainiosti molemmilta ryhmiltd ja vain hiuksen higmeroavuuksia; kastike oli kiiltavampaa,
pihvit kypsempid, piirakka mehevampi. Viinit olivatolemmissa ryhmissé samat ja
molemmissa ryhmissa haistettiin ja maistettiingigtksi valituista viineista ollut
paasaantoisesti Cabernet Sauvignonia, mutta kokaumi@ien se ei vaikuttanut. Voittaja
viinikin oli molemmissa ryhmissa sama eli Kalifostainen Bogle Cabernet Sauvignon,
toiseksi tuli Duboeufin valmistama Hob Nob, kolmaksi ainoa Grand Cru eli Chateau
Villemaurine Grand Cru Classe ja peran pitdjaksbgnta Carolina Cabernet Sauvignon
Reserve. Tulos oli molemmissa ryhmissa taysin s&mkkailua pidettiin mukavana
kokemuksena ja toivottiin jatkoa tulevaisuudessaoksia viela kaikille mukana olleille.
Terv Pera

1 kommentti

Joppe sanoo: 29.1.2012 klo 17.37

Ehka noi Bogle ja Hob Nop olivat helpoimmat ja monikayttdisimmat viinit ja siksi ne parjasivat tdhan
ruokakokonaisuuteen parhaiten. Yllattavana piirteena jai mieleen Hob Nobin muuttuminen keiton
kanssa selvan toffeiseksi, josta osa piti osa ei. Kaiken kaikkiaan onnistunut ilta.

KOKKAAMAAN
Julkaistu: 26.12.2011 | Kirjoittanut: admin

Tervehdys Klubilaiset !

Joulu on jo takanapéin ja ennen vuoden vaihdetiemwuoden aattona on vield hieno kutsu
klubilaisille tutustumaan Figaron Winebistroon.

Tammikuussa sitten esiliinat ylle ja kokkaamaan tkééan tiloihin Yliopistokatu 11 ja
maistelemaan ruokien kera Cabernet Sauvignoniev@deamaan kuinka Vanhan "Maailman
viinit parjaavat Uuden Maailman viineille. Kokkailtoteutetaan kahdessa 16 hlén
tilaisuutena; ensimmainen on maanantai 16.01.20128&00 ja seuraava maanantai
23.01.2012 klo 18,00. Klubi sponsoroi tilaisuuksraytta osallistujille ruokineen ja
juomineen jai kustannettavaksi 35 €/hl6. 16.01dllas taytetaan ensiksi, mutta voit esittaa
toivomuksesi.S-postilla vahvistetaan kumpaankastilateen sinulle on varattu paikka.
ILMOITTAUTUMISET OVAT SITOVIA JA VIIMEISTAAN KESKIV 1IKKO 11.01.-12
Esiliinan liséksi ota mukaasi 4 viinilasia ja rastan ruokaa tehdaan runsaasti .

Viinit ovat 2 erilaista Ranskasta ja yksi Chilegt&ksi Usasta
Valmistamamme ruuat:



1. grillipihvit kasslerista ja punaviinikastike
2. poro-leipdjuustokeitto ja perunaletut

3. quiche lorraine ja kevyt salaatti

4. cog au vin ja sitrusvaahto

Terveisin pera pertti.korpimaki@pp.inet.fi 040-57251

VIINITEKO JA KAUPUNGIN PARAS VIINILISTA 2011
Julkaistu: 8.12.2011 | Kirjoittanut: admin

Jyvaskylan Viiniklubi luovutti vuosikokouksessaamden 2011 “KAUPUNGIN PARAS
VIINILISTA”-Certifikaatin Ravintola PolldwaarilleCertifikaatin vastaanotti somelier Sami
Tiitto.

VUODEN 2011 VIINITEKO - tunnus annettiin yrittajaaika Toivolalle Viinisirkuksesta.
Viinitietoisuuden levittdminen on meidan yhteinetréssi. Puheenjohtaja.

]ALKIRUOKA- JA VAKEVAT VIINIT 05.12.-11
Julkaistu: 8.12.2011 | Kirjoittanut: admin
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Joulukuun Itsendisyyspéaivan aattoiltana kokoonnuenMirkaan klo 18,30 maistelemaan
jalkiruoka- ja vakevia viineja. Pienen yleisesiftejalkeen, joka saattoi harhauttaa porttien ja
sherryjen maailmaan, paasimme maistelemaan sokkittdeerilaista viinia.

Ensimmaisessa lasissa “marjaista, kotimaista, &kddiria” saatteirhlahovin konjakilla
maustettudustaviinimarja vakevaa viinia (alkoholia 15%). Konjakki tuli esiin heruka
takaa natisti, mutta ei tehnyt raatiin vaikutugtska jai 15 pisteella viidenneksi.
Aurajuuston kera muuttui hieman vetiseksi, muttdaakakun kanssa eriomainen. Hinta 75
cl 11,95 €.

Seuraavassa lasissa hypahdimmekin jo AustralialaiksityisenYalumba Wineryn solera
menetelmalla valmistettuun syvan kullanruskehtaaseum Muscatiin ( alkoholia 18 %
). Makeudellaan (243g / litrassa) jyrasi monia riedisssa olleita testipaloja, mutta [6ytyi
myds sopivuuksiakin. Arvauksia siitd, mita lasisiatulikin jo portista — marsalaan asti.
Seitseman vuoden ranskalaisessa tammessa kypsyistinga ehka jokin vaniljainen
jalkiruoka olisi tuonut ominaisuuksia enemmaéan ediaati ( 22 hléa ) antoikin yhta paljon
pisteité (58 p.) kuin voittajalla, mutta jai kuiten toiseksi vahimmilla ykkdssijoilla (3).
Hinta 37,5 ¢l 19,69 €.

Kolmannessa lasissa saimmekin selvasti syvan tumpumaista Etela-Afrikkalaist{WV:n
Pineau de Laborie(alkoholia 17 %). Taméa runsaan hedelméainen, limeih ja vahiten

sokeria siséaltava ( alle jalkiruokaviinin rajan $0Q) viini tunnistettiin maistelijoiden

joukosta Pinotagiksi 100%. Tuoksussa valahti “da@i ilmeisesti vahaisen sokerin ansiosta
seka savuisuutta. Oli sopusoinnussa kaikkien nitgten palojen kanssa. Ehkapa savuisuus,
viinillisyys ja kuivuus koitui kohtaloksi jaaden ljgnneksi ( 30 p ) Hinta 37,5 cl 14,75 €

Neljannessa lasissa olikin jo tosi kestavaa viikygosennetty vahintaan 30 kk
tammitynnyrissa ja valmistaja lupaa sen sailyv&eioi varastoituna jopa 100:kin vuotta.
Viinille kuuluu pieni hapettumisen maku ja siksveiltiin portiksi, madeiraksi jopa sherryksi,
mutta se oli Eteléd Ranskalaisardane (tanssi)Banyuls Grand Cru -06. (alkoholia 16 % )
Tuottaja ;La Nouvelle Societe de la COte Radieus&anniini, vanilja ja lieva savu
tuoksussa, maussa viikunaa, kypsaa kirsikkaa, atzk|a hennosti mokkaa. Sopi
makupalojen kanssa ja varsinkin 12 kk Manchekoriteflin yhdenpisteen erolla ( 57 p. )
jai jopa kolmanneksi. Hinta 50 cl 12,52 e ; rohkesanoa, jopa |6yto.

Viidennessa lasissa olleen viinin ylivoimaisuus §@tloissa ( 7 kpl) ja yhteensa 58 pistetta
toi voiton talle Kyproslaisell&t John Commandaria( alkoholia 15 % ). TuottajdEO
viininvalmistamo sijaitsee Limassolissa kolmellautta paikkakunnalla. Nimensa viini sai
Johanniitta ritarikunnan komentopaikan mukaan. Walksessa maaperassa kypsyneet
rypaleet kuivatetaan ja valmistetaan kaksi vuogiasittamalla tammitynnyreissa ja ndin on
syntynyt yksi maailman vanhimmista viineista. Tamahonginruskea, rusinainen, makea (
220g / L), viikunainen, hiukan pahkindinen ja kemsuklainen viini vei siis voiton. Hinta
75cl 14,81 €

Nakemykset ja tiedot Viinikirjasta jaww.alko.fi sivuilta

Terveisin Pera puheenjohtaja



Malbec/Merlot iltaman tulokset
Julkaistu: 1.12.2011 | Kirjoittanut: admin

Morjens klubin vaki!

Pidimme pe 18.11.2011 Malbec ja Merlot rypaleisidi-ilan, jossa maistelimme yhta
Cavaa (Xenius Brut Reserva) tilaisuuden alussavieikokouksen jalkeen ja kolmea
Merlot ja kolmea Malbec viinid. Niiden kanssa nautie hyvaa, runsasta ruokaa. llta meni
varsin nopeasti ja mukavasti seké taisipa Londaaka moni jdada vield iltaa viettamaan ja
karaokea laulamaan klo 22.30 jalkeenkin! Tunnelihenahtava ja tiivis!

Tilaisuudessa nautittavat viinit arvosteltiin sewvasti:

1. Paras viini oli 78 pisteellda Famiglia Bianchi lidec, tukkuhinta 9,23e
2. Toinen 60 pisteella Robert Skalli Merlot, tukkutia 11,82e

3. Kolmas 59 pisteelld Altos Las Hormigas Malbe&kuhinta 11,17e

4. Neljas 56 pisteellda (enemmaén ykkdstiloja) La @z Polo Amateur Malbec, tukkuhinta
7,89

5. Viides 56 pisteellda La Ronciere Reserva Metldtkuhinta 7,57e
6. Kuudes 26 pisteella Laroche Merlot, tukkuhinfzbe

Terveisin Janne Aijanen

Come Dine with us / toinen ryhma
Julkaistu: 14.11.2011 | Kirjoittanut: admin

2011 tammikuussa herateltiin jaseniston keskuudgasasta, jotta muodostettaisiin ryhmia,
jotka vuorotellen valmistaisi ruokia ja toiset i@t ruokiin sopivia juomia. Huhtikuussa
l&hetettiin jasenistolle viesti tapahtumasta jaskaghmaa muodostettiin. Aikataulu oli vapaa
ja tiukalla aikataululla tapaamiset eivat ehkaidlekosryhmalta onnistuneetkaan ja ehka
joitain rajoja pitdisi sopia. Tapahtumat olivat @itk maittavia ruuan ja juoman suhteen ja
tutustuminen toteutui ja meilla oli ainakin mukavaa

Eka tapaamisella aterioimme: Kuohuviinien jalkeérad parsaa ja hollandaiskastiketta ja
viinind Y-Rieslingid, mahtavien pihvien ja hedelsgn salaatin ja juuresnyyttien kera
joimme Chilesta Cordillera ja Australaiasta WolaB$ Red Labelia — namia ja lopuksi
lime-kookos pannacottan kera Mouton Cadetin Saegerfioisella ruokailulla séimme ja
joimme seuraavaa : Cavan jalkeen katkarapusajaattsacen muscat/riesl/p.gris, savustetun
merilohen, uusien perunoiden, karamellisoitu pumajja hoyrystetty porkkanan kera
Moreaun Chabilis ja Klevnerin Pinot Blanc ja valkklsa-rommi dippi ja hedelmien kanssa
kreikkal. Vin Santo Boutari. Kolmannella kerallautinme aluksi Ruggeri Argeo Proseccoa
ja aterioimme Parman kinkun ja hunajamelonin jatiname Zenaton Pinot Grigion,
Vuohenjuustolasagnen ja salaatin kera Valpoliggl&ssiso ja luomua Sisiliasta Cannonau di



Sardegna ja Tiramisun kanssa tietysti reciotoalbteli Kaikki kokonaisuudet olivat
mahtavia. Yhdessa olimme sitd mieltd, ettd ruokaildini vierailuja pitaisi jatkaa .
Terveisin Pera

Carmenere ja Pinotage -maistelun kuulumiset
Julkaistu: 20.10.2011 | Kirjoittanut: joppe

13 klubilaista saapui 29.syyskuuta maistelemaaté i@hilen ja Etela-Afrikan tunnetuimpien
rypaleiden viineja. Maistelu pidettiin perinteisdgyliin puolisokkona ja se oli tallakin
kertaa haastava. Omat vanhat mielikuvat saivavaspipolytysta. Maistelussa taysin
‘varmaksi tunnistettu’ Carmenére olikin Pinotagg@é#nvastoin. Yhteenvedossa pisteet
jakautui hyvin tasaisesti kaikille viineille ja jalsen viinin vahintaan yksi rankkasi keulille.
Viinit saivat seuraavasti pisteita:

» 436837 Footmark Pinotage 6,48 e 30p/VI

» 005584 Undurraga Carmeneére 7,98 e 31p/V

» 005946 Zonnebloem Pinotage 9,99 e 46p/Ill

« 437557 Fairview Pinotage 13,98 e 45p/IV

* 440067 Rothschild Carmeneére Reserva 9,99 e 48p/|

» 496677 Santa Alicia Carmenére Gran Reserva de los Andes 17,21 e 48p/Il

Tuosta huomataan etta edullisimmat kaksi viiniggéselvalla erolla muista. Mutta
karkinelikko mahtui neljan pisteen siséén. Tosiksk&€armenérea saivat molemmat saman
pistemaaran, mutta Rothschild sai enemman ykkdaskaikista viineista tasaisimmin
klubilaisten pisteet jakautui Zonnebloem Pinotagathuiden viinien kohdalla pisteet
painottui selvasti eri pistesijoille.

Ensimmadinen blogikirjoitus
Julkaistu: 19.10.2011 | Kirjoittanut: admin

Jyvaskylan Viiniklubi ry on perustettu v. 1989 wiigstavien harrastuksen
kehittamiseksi.Klubin toiminnan tarkoituksena onda jasentensa ja viinin valille syva
ystavyyssuhde, kehittéda jasentensa teoreettigtyjannon viinitietoutta, yhdistaa kiinteat ja
nestemaiset energiantarpeemme luovaksi kokonamsajedi, kehittaé jasentensa kykya
keskustella viineista, ruoasta ja elaman tarkeisidista seka valistaa klubin ulkopuolisia
ymmartamaan hyvan aterian, viinin ja ruoan, meskélamanlaadun parantamisessa.



Vuoden 2011 jasenkirjeet

Jasenkirje 1/2011: Matka makujen maailmaan

Jasenkirje 2/2011: SANGIOVESE-tasting

Jasenkirje 3/2011: Tempranilot

Jasenkirje 4/2011: Tervetuloa maistelemaan valkejéi ravintola Mirkaan

Ennakkotietoa kevatpaivallisesta

Jasenkirje 5/2011: Kevatpaivallinen
Jasenkirje 6/2011: Muutos alustavaan suunnitelmaan

Jasenkirje 1/2011 16.1.2011

Vuosi aloitetaan Australian hengessa Shiraz-Cabemmaistelulla Taman vuoden
kattoteemaksi on sovittu eri rypaleet. Nyt aloitaenmtustumalla kahteen tuhtiin punaiseen,
Cabernet Sauvignoniin ja Shiraziin (tai Syrah). sfiglu on torstaina 27.1.2011 klo 19:00
alkaen Hotelli Albassa. Maistelussa on seuraavaitvi

- 413197 Nugan Estate Coonawarra Alcira VineyardeBaet Sauvignon 19,89 € Etela-
Australia



- 006206 Casillero del Diablo Cabernet Sauvign®@9 €, Chile

- 422747 Rust en Vrede Estate Cabernet 24,10 €-Bfiekka, Coastal Region
- 455607 Penfolds Kalimna Bin 28 Shiraz 20,50 d&fustralia

- 466207 Casillero del Diablo Shiraz 9,99 € Chile

- 476387 Radford Dale Shiraz 23,80 € Etela-Afrikkaastal Region

lllan vertailuhintana voidaan pitaa 17,00€/henkilé@ma on laskettu siten etta pullo jaetaan
aina tasan kymmenen hengen kesken. Sitovat ilmtuttaiset info@hotellialba.fi tai puh:
014 636 311 maanantaihin 24.1. mennessa. Albaltakivarten oman houkuttavan
suosituslistan, jos vaikka tekisi mieli purtavdarnilpaatteeksi.

Suppilovahverokeittoa, talonleipédéd 7.30 €

Vuohenjuustolla gratinoituja valkosipulietanoitggaahdettua leipda 8.20/ 11.30 €
*k*%

Paistettua rautua, jokirapukastiketta 18.10 €

Poron paahtopaistia, rosmariinikastiketta ja jupyeseta 23.90 €
*k*%

Paahtovanukas, ananashilloketta 6.60 €
Kuningatarjaadykettd, marjamelbaa 7.60 €

Menu 34 €

Suppilovahverokeittoa, talonleipéaéa

Poron paahtopaistia, rosmariinikastiketta ja jupyeseta
Kuningatarjaadykettd, marjamelbaa

Viimevuoden kuplasodan kuulumiset

Joulukuun 2. Mirkaan saapui 21 klubilaista tutustamJonin ja Macen jarkkdamaan kuplien
taistoon. Maistelu toteutettiin sokkona, joten edkagoaineita ei kalleimpien samppanjojen
suhteen ollut. Sokkonakin kylla samppikset menilikeya ainut kuohu Lindauer jai yleisen
mielipiteen mukaan hannille. Myodsk&aan kovin hyvip@rjannyt Moét & Chandon Impérial
Brut sen jaddessé samppanjoista hannille. Kewldlgsi loistavalla hinta-laatusuhteella
Henriotin vuosikertasamppis, jattaen jalkeen jofiakertaa kallimmat haastajat. Ainoastaan
Lindauer ja Moét & Chandon Impérial Brut on Alkoalikoimissa noista maisteltavista.

Uusi johtokunta

Vuosikokouksessa valittiin uusi puheenjohtaja jaiaygsenia johtokuntaan. Taman jalkeen
vaihtokokouksessa johtokunta jarjestyi seuraavasti:

- Puheenjohtaja Timo Raty
- Varapuheenjohtaja Jarkko Veijanen

- Sihteeri Jorma, joppe, Hirvikoski 040 5734850ppe (at) viiniklubi.tk



- Rahastonhoitaja Tuija Tyrvainen
- Jasenet Pertti 'Pera’ Korpimaki, Tomi Keinanedgjane Aijanen
Tulevasta toiminnasta

Alustavana tietona tana vuonna suunnittelimme gég seuraavien teemojen mukaiset
tilaisuudet

Helmikuun ke 23. Sangiovese, jarjestaa Timo

Maaliskuu to 31. Tempranillo, mukana viinin maale, jarjestad Pera
Viini 2011 messut 1.-3.4.2011, jarjestaa Timo &gep

Huhtikuu ke 13. Riesling, jarjestaa Joni

Toukokuun la 14. Kevatpaivallinen, jarjestaa Jarkko

Kesakuu la 18. Marjaviinitila-vierailu, jarjestaaija

Elokuu vk 34 Rapuviiniteemalla Chardonnay & SauwaigmBlanc, jarjestéa Janne & Tomi
Syyskuun puolivali Juustoseuran kanssa Makeatgaha@viinit, jArjestaa joppe
Lokakuu vk 43 Pinot Noir, jarjestdd Tomi

Marraskuu vk 46 Vuosikokous + Merlot & Malbec, gsjaa Janne

Joulukuu ma 5. Vakevaidyt viinit, jarjestaa Pera

Viinivuotta 2011 toivotellen,
joppe

Jasenkirje 2/2011, 23.2.2011

Heil!

Tervetuloa SANGIOVESE-tastingiin keskiviikkona 23Kl 18:30. Paikkana Ravintolaidea
(Piippukatu 3, 40100 JKL).

Tastingin hinta on 15 eur/ hl6 ja luvassa on my@asttawva italialaistyyppinen antipastopoyta
tingittyyn hintaan 17 eur/ hlo.

Sitovat ilmoittautumisetE perjantaihin 18.2. mersiesuoraan Ravintolaideaan,
ravintolaidea@jamk.fi tai Satu Suojala puh. 040 8865. limoita samalla, ruokailetko ja
onko sinulla ruoka-aineallergioita tms.

Buon San Valentino!
Terv. Timo Raty

*Tasting-viinit* (hinta 15 eur)



- Chianti Colli Senesi 2009 *Torre Terza DOCG Chidmscana* Alko 005561 9,95 eur
- EMarchese Antinori * Chianti Classico ERiservastana* EAlko 41477 19,89 eur
- Pietra Del Diavolo *Vino Nobile DI Montepulciar2D07* Alko 456757 E17,07 eur

- EErrazuriz Estate *Sangiovese 2009 Vina Errazédancagua Valley, Chile* Alko
449927 9.99 eur

- Argiano *Rosso di Montalcino 2006* (Vindirekt) JB® eur *Brunello di Montalcino 2005 *
(Vindirekt) 30,40 eur

lllan menu (hinta 17 eur):

- Oliiveja

- Gorgonzola-juustoa

- Tomaatti- Mozzarella salaattia

- Yrttimarinoituja katkarapuja

- limakuivattua kinkkua ja verkkomelonia
- Pestolla maustettua kanaa

- Harkacarpacciota
- Focaccia-leipaa ja valkosipulivoita

Jasenkirje 3/2011, 16.3.2011

Hola,

Tempranillo rypéle tulee tutuksi torstaina 31.328Io 18:30 alkaen Ravintola Mirkassa
(Tapionkatu 4). Tall6in tuotep&allikkd Tiina Jaraikgas, Servaali Oy:sta kertoo meille
Espanjan tunnetuimman rypaleen saloja.

Maistelussa tulee tutuksi Espanjalaiset viinit:

- 934057 Arbucala Esencia Oak Aged, Bodegas Vatd(lesro) 15,90 €, tilausvalikoima

- 006691 EIl Coto Crianza (Rioja) 10,84 € - Alko €de Imaz Reserva (Rioja) 14,90 €,
ravintolamyynti

- 454907 Coto de Imaz Gran Reserva (Rioja) 22,80/8gentiinan puolelta vertailuksi
- 445747 Trapiche Tempranillo 7,98 €

Viinien seuraksi on iltapalana Mirkan keittiosta

- Chorizo-ilmakuivattukinkkupiirasta

- Vuohenjuustopiirasta



- Manchecojuusto paloja
- Patonkia

Kakki tamé vain 25 euroa henkil6ltéa (maksu katdistlaisuudessa). Tallakin kertaa mukaan
mahtuu vain 30 nopeinta. Sitovat ilmoittautumis@i03.-11 mennessé osoitteella
pertti.korpimaki@pp.inet.fi tai puhelimella 040-52251. Omat lasit mukaan!

Tervetuloa, Pera
Viini2011 messut

Emme talla kertaa mahtuneet mukaan Viini2011 méessuialla osastolla, mutta
varmaankin osan jasenista tapaamme siella.

Edellisen maistelun kuulumiset 42 viiniklubilaigtaustui Timo Ratyn johdattamana
Sangiovesen saloihin vuoden toisessa kokoukses8aRavintolaideassa. llta alkoi
mukavasti italialaisia savelia kunnellen.

Tastingissa oli viisi italialaista ja yksi chilet@&n punaviini. Chianti Colli Senesi 2009 Torre
Terza DOCG Chianti Toscana Alko 005561 9,95 eurddese Antinori Chianti Classico
Riserva Toscana Alko 41477 19,89 eur Pietra Del@@Vino Nobile DI Montepulciano
2007 Alko 456757 17,07 eur Errazuriz Estate Saregie\2009 Vina Errazuriz Aconcagua
Valley, Chile Alko 449927 9.99 eur Argiano (tilauisvt/ Vindirekt) Rosso di Montalcino
2006 15,90 eur Brunello di Montalcino 2005 30,40 eu

Chilelainen sangiovese-viini oli matalahappoiseipn italialaiset kumppaninsa. Kaikki
viinit maistuivat italialaiseen antipasto-menun &senloistavasti. Totesimme, etta erityisesti
Brunello olisi vaatinut pidemman ilmaamisajan. &iylesessa eniten 4anid sai Vindirektin
Rosso di Montalcino.

Jasenkirje 4/2011, 5.4.2011

Tervetuloa maistelemaan valkoviineja ravintola Mak 14.4.2011 klo 18:00 alkaen. lllan
teemana ovat kuivat Riesling-viinit.

Maistelussa tutuksi tulevat viinit

Riesling
Riesling
Riesling
Riesling
Riesling
Riesling

ogkwhpE

Lupaan, etta kaikki viinit ovat erihintaisia! Ti&iuden hinta on n. 30€ (Maksu kateisena



tilaisuudessa). Hinta sisaltaa viinit ja makulaataOmat lasit mukaan. Mukaan mahtuu 30
nopeinta. Sitova ilmottautuminen viimeistaan 1204 P osoitteeseen joni.m.anttonen@jyu.fi.

Ystavallisin terveisin,
Joni Anttonen

Ennakkotietoa kevatpaivallisesta: Terve,

Tassa ennakkotietoa kevatpaivallisesta, jottasmiitella kalenteriasi. Kevatpaivallinen on
Figarossa lauantaina 14.5. klo 16:00 alkaen jahirtee olemaan 50 euroa. Menu on
alustavan tiedon mukaan seuraava.

Alkuun Gramona Cava Imperial Gran Reserva 2006 dReyéspanja

Alkuruoaksi Parsaa kahdella tapaa parsabruléeigafikuivattuun kinkkuun kaarittya parsaa
ja hollandaisekastiketta

Sancerre Blanc 2008 AOC Loire, Ranska

Paaruoaksi Ruisleivitettya kuhaa ruohosipuli-voilketta ja peruna-parsasalaattia
Pfaffenheim Black Tie Pinot Gris, Riesling, AlsaBgnska

Jalkiruoaksi Vanilja-mansikkapannacotta Raparpesiariinihilloketta

Moscato D'Asti Pienmonte, Italia

Kesaretki valamoon lauantaina 18.6. 2011

Lahto klo 11.00 laht6 Jyvaskylasta, omalla bussikiyksella. Mahdollisesti saamme
mukaan matkaan Tampereen viiniklubilaisia.. Matlanédvedelle kestaa reilut kaksi tuntia.
Klo 13.30 tutustuminen Valamon viinien tekoon. MidnRndreas kertoo luostariviinien
valmistuksesta. Tahan menee n. 30 min. Noin kloubkailu Valamon ravintolassa. Munkki
Andreas mukana ruokailemassa. Ruokailun yhteydmssadahdollista ostaa ja maistella
luostarin viineja. Viinit eivat sisally ruoan him@a. Ruokailuun varattu aikaa pari tuntia.
Ruoan jalkeen mahdollisuus ostoksiin. Ja sitteleaje takaisin Jyvaskylaan.

Slaavilainen poyta

Alkupaloina graavisuolattua lohta, venélaistaailsavulohta tai savumuikkuja,
matihyytel6d, savustettua saksanhirved, pihlajajangytelod, suolakurkkuja smetanan ja
hunajan kanssa, hapankaalia, sienisalaattia, vitselaattia ja karjalanpiirakoita. Pa&ruoaksi
on vendlaista harkaa. Jalkiruokana tarjotaan hadeteeté ja vadelmahilloa, pikkuleipia ja
makeisia.

Hinta-arvio matkalle busseineen ja ruokailuineer20+80 euroa, tarkistuu varsinaisessa
kutsussa.

Tama Valamon matka tullan maksamaan klubin tillfeoittautumisen jalkeen omalla
henkilokohtaisella viitenumerolla.

joppe



Jasenkirje 5/2011 29.4.2011

Kevatpaivallinen

Jyvaskylan Viiniklubi ry:n kevatpaivallinen on Ratbla Figarossa lauantaina 14.5. klo
16:00 alkaen. Viiniklubi tukee tilaisuutta, joteisgnille ruokailun ja viinien yhteishinta tulee
olemaan vain 50 euroa / henkild. Mukaan mahtuunemsiiset 40 ilmoittautunutta.

Alkuun Gramona Cava Imperial Gran Reserva 2006 dRe)é&Espanja

Alkuruoaksi Parsaa kahdella tapaa parsabruléeilsafiiuivattuun kinkkuun kaarittya parsaa
ja hollandaisekastiketta

Sancerre Blanc 2008 AOC Loire, Ranska

Paaruoaksi Ruisleivitettya kuhaa ruohosipuli-voilketta ja peruna-parsasalaattia
Pfaffenheim Black Tie Pinot Gris, Riesling, AlsaBgnska

Jalkiruoaksi Vanilja-mansikkapannacotta Raparpesiariinihilloketta

Moscato D'Asti Pienmonte, Italia

Sitovat ilmoittautumiset sahkodpostiin jarkko.vega@pp.inet.fi 8.5.2011 mennessa.

Jarkon puolesta,
joppe

Jasenkirje 6/2011 22.9.2011

Muutos alustavaan suunnitelmaan

Tassa kuussa oli tarkoitus pitaa Jyvaskylan Juestas kanssa yhteinen tilaisuus, mutta
emme saaneet sitd sovitettua taman kuun kalentersihn se on lokakuussa.

Mutta tilalla syyskuun maistelussa tutustutaan Gaméne ja Pinotage rypaleisiin

Maistelu on Hotelli Albassa torstaina 29.9. klo 38:alkaen. Maistelussa Chilea edustaa
Carmeneéret;

005584 Undurraga Carmenere 7,98 e

440067 Rothschild Carmenére Reserva 9,99 e

496677 Santa Alicia Carmenere Gran Reserva deride#\17,21 e
Ja Etela-Afrikkaa Pinotaget:

436837 Footmark Pinotage 6,48 e

005946 Zonnebloem Pinotage 9,99 e

437557 Fairview Pinotage 13,98 e

lllan vertailuhintana voidaan pitéaa 15,00 €/henkifé@ma on laskettu siten etta pullo jaetaan
aina tasan kymmenen hengen kesken.



Sitovat ilmoittautumiset info@hotellialba.fi tai pu014 636 311 viimeistaan tiistaina 27.9.
Aikaisempien maisteluiden tapaan Alba tekee taaa itarten oman houkuttavan
suosituslistan, jos vaikka tekisi mieli purtavdanlpaatteeksi.

Edellisen illan kuulumisia

Tomi Keindnen ja Janne aijanen jarjestivat hiengslsauden aloituksen Lozzilla rapuviini
teemalla. Maistelussa oli seuraavat viinit sijogiimeen tassa jarjestyksessa:

007382 Pouilly-Fumé de Ladoucette 29,90 e 81piHl s

585597 Domaine Laroche Chablis 1er Cru Les Vaud@se90 e 54p/V sija
525117 Te Mata Chardonnay Woodthorpe Vineyard 14,530p/I sija
572357 Fetzer Chardonnay 9,99 e 79p/IV sija

546137 Mocén Sauvignon Blanc 11,58 e 90p/Il sija

Kuten niin usein aiemminkin jokainen viini sai onkainnattajansa. Talla kertaa ei nyt niin
suurta suosiota nauttineet Ranskan hinakkaamnmat, wiaan nuo edullisimmat kiri ohi.
Ehka taustalla on se ettd uusien viinimaiden smasipota suu on tottunut naihin
marjaisimpiin ja hedelmaisimpiin makuihin. Paljoly@s ruokailun aikana viinien
[Ampeneminen muutti itse ruoan lisdnd useammarntetiga jarjestysta tuhdimman
tammitetun chardonnayn suuntaan.

joppe



