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Figaron Winebistrolla vuoden viinilista 2013
Julkaistu:5.1.2014] Kirjoittanut:admin

Jyvaskylan viiniklubi valitsi Figaron Winebistrorinilistan toista kertaa perakkain
Jyvaskylan parhaaksi. Viinilistatoimikunta tutuisB® ruokaravintolan viinilistaan
Jyvaskylassa www-sivujen kautta. Esiseulonnnaregikvierailtiin kahdessa ravintolassa.
Yhteensa ravintoloiden viinilistoista kaytiin 1a@72 eri viinikuvausta.

Tunnustuksen luovutti Figaron Nikolle ja Samilléwistatoimikunnan puheenjohtaja Jorma
Hirvikoski ja viiniklubin puheenjohtaja Mika Laiten 21.12.2013. Figarossa.

Joulukuun maistelu Cafe Alvarissa 18.12.2013
Julkaistu:5.1.2014] Kirjoittanut:admin

Cafe Alvarissa pidettyyn jouluiseen maisteluun listal 18 jasenta. Tarjolla ol
eurooppalaisittain tyypillisida, mutta Suomessa eviddemman perinteisia joulun makuja.
Juomat olivat:

Gloginé Blossa 13

Pol Roger Rich Demi-Sec

Sangallo Vinsanto di Montepulciano 2006

Zenato Amarone della Valpolicella Classico 2009

Dow’s Colheita Single Harvest Tawny Port 2002
Yllatysjuomana puheenjohtajan valmistama sima (fawiai) 2012

Juomien seuralaisina oli Markun tekemaa taatekgkWilean tekeméaé englantilaista
joulukakkua, Mikan paahtamia manteleita seka st&laginsanto nousi illan tdhdeksi ja
tuntui sopivan erinomaisesti kaikkien tarjoiltavieanssa. Myos valmistamani sima sai
runsaasti kehuja, kiitoksia kovasti! Glogia maisiteseka kuumana etta kylmana,



molemmille vaihtohehdoille I0ytyi mielipiteitd puedta ja vastaan. Pol Roger oli erinomainen
aloitus ja sopi suklaan kanssa hyvin. Port ei ddaikkien mielesta riittavan Tawnya, siis

liian punaista ja mehuista. Amarone oli talla kanpettymys ja toinen pullo jouduttiin
palauttamaan makuvirheen vuoksi. Yleison pyynnt&éa on reseptit paahdettuihin
manteleihin ja joulukakkuun (reseptien copyrighk®lLaitinen. Saa kopioida, kunhan lahde
mainitaan):

Paahdetut mantelit (tai pahkinat):

0,5 kg manteleita tai pahkinéita

2 tl tummaa sokeria (esim muscovado)
2 tl suolahitaleita

1 rkl voisulaa

Paahda manteleita tai pahkingitd 180 C uunissélekunnes ne saavat hieman varid. Pellin
tayttdasteesta riippuen paahtoaika on 10-20 mirruBekoita ensin suola, sokeri ja voisula,
sekoita sitten seos tasaisesti manteleihin taiipattkn. Vinkki: Viininmaisteluun taméa
yksinkertainen resepti on ehké paras, mutta myasstamista kannattaa kokeilla,

esimerkiksi savupaprikajauheella, rosmariinillakanelilla.

Englantilainen joulukakku Jyska-style

225 g voita

3 dl fariinisokeria

3 dl vehngjauhoja

4 kananmunaa

1 rkl siirappia

900 g kuivattuja hedelmia (esim aprikoosia ja vile)
% dl viinaa (esim brandy tai rommi)

3 kaffir-limen lehted

viinaa kakun juottamiseen (1 rkl/viikko)

Mausteseos:

1 kanelitanko

4 neilikkaa

2 tahtianista

1 rkl korianterinsiemenia

Pilko kuivatut hedelmét seka kaffir limen lehdetigda niita ¥ dl viinassa yon yli. Paahda
mausteita tunti 140 C ja jauha hienoksi. Vaahdatnkeenlampoinen voi ja fariinisokeri
kuohkeaksi. Sekoita jauhot ja mausteseos. Lisa&tryksitellen voi-sokerivaahtoon
sekoittaen. Lisd& myos jokaisen munan kanssa llin#a jauhoseosta. Lisda loput jauhot
vahitellen vaahtoon hitaasti sekoittaen. Lisaa ksphedelmat ja siirappi. Kumoa seos
voideltuun ja korppujauhotettuun vuokaan. Asetaavupaalle folio kuivumisen estamiseksi.
Paista 60-90 minuuttia 175 C. Kun kakku on kyp$d,pmis uunista ja anna jaahtya
vahintaan 15 minuuttia. Poista kakku vuoasta j&ké&@n pintaan muutamia reikia
cocktailtikulla. Kaada paalle 1 rkl viinaa. Sailybé@atiivissa astiassa. Viikon valein tee pari
kakun pintaan reikaa ja juota kakkua 1 rkl viinalluom! Joulumaisteluun tehdyssa kakussa
laitoin epdhuomiossa kuivahedelmia puolet ylla amsta alkuperaisesta maarasta.



Viiniklubin vuosikokous Vesilinnassa 8.11.2013
Julkaistu:19.11.2013 Kirjoittanut: admin

Vesilinnan vuosikokouksen jalkeisen illallisen aikanautimme
huippuhyvista viineista ja hyvasta ruuasta.

25 klubilaista oli paikalla illallispéydan antiméshauttimassa.
Vesilinnan henkilokunta yllatti meidat tarjoamaidiauan alkuun
herkullisen makulautasen seka upean aperitiivivjijoka oli
tietysti Primin viinitilan valikoimista.

Ruokailun aikana Pirjo Oksanen-Prim kertoili meRigimin tilan
historiasta ja Moselin alueen viininvalmistuksesta.

Lokakuun Australia -maistelu Albassa 31.10.2013
Julkaistu:19.11.2013 Kirjoittanut: admin

Ravintola Albaan kokoontui 22 viiniklubilaista tstwmaan Australian viineihin.
Esitelmoitsijana oli James Hall, mies joka on oplik viinintekoa Uudessa-Seelannissa ja
valmistanut viinid Uudessa-Seelannissa seka Aisstea. Esitelmassa kaytiin
havainnollisesti lapi Australian viinialueet jadin tyypilliset viinit, oikein informatiivinen
mutta miellyttavan rento esitelmé. Maisteltavinaatl Alkon valikoimasta seuraavat viinit:
Taltarni brut rose tache 2010, 15.99€

Henly Hill 2010 Yarra valley Chardonnay, 15.01€

Ninth Island Sauvignon Blanc 2011 15,99€

Yalumba Scribbler 2010, 14.50€

Ninth island Pinot Noir 2011, 18.98€

Penfolds Kalimna Bin 28 Sharaz 2010, 24,90 €

Aanestyksessa eniten pisteita saivat Henly Hikeaiineista ja Penfolds punaviineista.
Kaikki viini olivat tasaisen laadukkaita, vaikkakiinth island Pinot Noir ei ohuena ja

hapokkaana miellyttanyt aivan kaikkia. Maistelumpéeksi nautimme Alban meille
tekemasta tasokkaasta menusta, josta useimmatwatitampaankaretta.



Syyskuun tilaisuus Cafe Alvarissa 18.9.2013
Julkaistu:8.10.2013 Kirjoittanut: admin

Uudesta Seelannista kotoisin oleva James Halkipithostavan alustuksen maan eri
viljelyalueista ja niihin liittyvista kasvuolosuhigta. Maistelimme kuutta eri viinia joista
valkoisten sarjassa chardonnay ja riesling saasevakisesti 8anid. Pinot Noir — viineista
suosikiksi nousi Waipara Hills Central Otago PiNair 2011.

1) Saint Clair Vicars Choice 2011

2) Villa Maria Reserve Wairau valley Sauvignon Ri&912
3) Sileni The Lodge Chardonnay 2010

4) Villa Maria Cellar Selection Riesling 2011

5) Matua Marlborough Pinot Noir 2010

6) Waipara Hills Central Otago Pinot Noir 2011

Nautimme viinien kanssa tomaatti-vuohenjuusto- ss@ipiiraita. Kaikki viinit ovat Alkon

perusvalikoimassa. Pidimme ensimmaista kertagtiladlen Cafe Alvarissa, joka osoittautui
viihtyisaksi ja toimivaksi tilaksi.

Elokuun maistelu Muang Thaissa 27.8.2013
Julkaistu:3.9.2013| Kirjoittanut:admin
Varmaan kaikki osallistujat yllattyivat miten hulggt kestit Muang Thai -ravintolassa meita

odottivat. Makuilotulitusta kesti yli kolme tuntja sekosimme ruokalajien maarassa useaan
otteeseen. Kaikkian 10 ruokalajia kattava huikeaurdi seuraava:

Kuva: Mace Pdyhtnen

Sushia

Vietnamilaiset Kevatkaaryleet

Kanaa pandanlehtiin kaarittyna

Jattikatkarapu kookosmaitokeitto sekda TomYam kana
Grillattuja kampasimpukoita valkosipulivoilla
Kuumalla pannulla sinisimpukoita Thai style



Paistettua villisikaa punacurry kastikkeessa

Friteerattu kuhaa yrteilla tamarind kastikkeessa
Paistetua riisid ananaksen, jattikatkarapujenpajea kera
Thaimaalaiset pannukakut jaatelon kera

Naiden kanssa nautitut viinit olivat:

Masaki Yamadanishiki Junmai Genshu Sake

Muang Thai Chardonnay

S.A. Prum Pinot Blanc

Paul Ginglinger Gewurztraminer Cuvee Wahlenbourg
Muang Thai Cabernet Sauvignon

Chianti Classico Borgo Scopeto

Yllattavankin monet ruoka-viini -yhdistelma toimivayvin, eika mausteisen ruoan ja viinin
yhdistdminen ollut hankalaa, kuten usein vaitetddomikayttdisimpina viineina pidettiin
Gewurztramineria ja Pinot Blancia. Gewurztramingttai olevan paikallaan aina kun
ruoassa oli chilin tulisuutta. Mieleenpainuvimpiakapareja olivat: sake ja sushi, Chianti ja
sushi, Cabernet sauvignon ja lohisushi, Pinot bjarkampasimpukka, cabernet sauvignon ja
kanaa pandanlehdella seka chardonnay ja kookodtadtitn Runsaat kiitokset
mieleenpainuvista makuelamyksista Muang Thain e&ell

Kuva: Mace Pdyhtnen

Lauantain 18.5. hulabaloot Albassa
Julkaistu:24.5.2013 Kirjoittanut: admin
Viiniklubin kevatpaivéllinen pidettiin lauantain®®b. Albassa.

Huolimatta ehk& odotettua vahemmasta osanottaja@stailta oli silti sangen onnistunut.
Alban kokit tekivat huippuruokaa, viinit olivat kusuoraan Tyyneltd Merelté ja palvelu



toimi! Saakin oli paivallisen teemaan sopiva —§dennusteesta huolimatta ei vesisateita
nakynyt.

Alkumaljana maistelimme Vindirektin kesdisen kuplvjuhlajuomaa:
Violet Sparkling Sauvignon Blanc, Yealand Estaterlidorough,Uusi- Seelanti
Alkuruokana:

Chilikatkarapuja

Limemarinoitua haimonnia

Harkatataki

Hummerisalaattia

Kananpoika-avokadosalaattia ja seesami-vinaigrastétetta
Mango-péahkinasalaattia

Grilllista:

Scampivartaita

Liha-kasvisvartaita

Kookosriisia ja salsaa

Limekastiketta

Jalkkarina: Grillattua ananasta, kookosmoussea

Ruuan kanssa nautiskelimme Vindirektin laadukkaiitzeja. Kukin paivallisvieras sai valita
kolme lasillista seuraavasta valikoimasta:

Kung Fu Girl Riesling 2011, Charles Smith Wines,3Magon State, Yhdysvallat

Leyda Chardonnay Reserva 2012, Vifia Leyda, Sanmmidalley

Rosé Barossa Valley 2011, Dean Hewitson, Australia

Yealands Way Pinot Noir 2011, Yealand Estate, Madhgh/Central Ottago, Uusi-Seelanti
The Velvet Devil Merlot 2011, Charles Smith Win¥gashingon State, Yhdysvallat

Miss Harry Barossa Old Vines 2010, Dean HewitsarpBsa Valley

Jalkkariviiniakin oli tarjolla nopeimmille. Jaahdgtyyn sopi:

Pacific Rim Riesling Vin de Glaciere 2011, PacKion Winemakers, Washingon State,
Yhdysvallat

llta jatkui Ylakaupungin yon merkeissa Albassahglva meininki!
Ps. Kumlinin Jukka lahettaa terveisia kaikille khauttivat kanssamme lauantaina Atolli-

elamasta. Tervemenoa takaisin Jyvasjarven ran@i&kapa Alban kesalla uudistuvan
viinilistan testauksen merkeissa...



Huhtikuun maistelu 25.4.2013

Julkaistu:4.5.2013| Kirjoittanut:admin

Viiniklubi kokoontui 17 henkilén voimin juhlistamaa25.4. Markun paivaa. Juhlapaikkana
toimi Juhlan Paikka limarisenkadulla, jonka leidititivat illan viineille loistavan
ateriakokonaisuuden. Tarjolla oli tomaatilla jagyith maustettua naudanfileepataa, villiriisia,
vihersalaattia ja leipaa. Paikka oli kodikas jad@imhenkinen ja tunnelma katossa heti alusta
[&htien.

Viineind maistelimme 4 Carménérea seka verrokkamea oli yksi Merlot ja yksi Cabernet
Franc. Viinit maistelijoiden aanestamassa suosituilnsjarjestyksessa olivat:

1. Mayu Reserva Carménere 2010 13,99 eur, Vifia Malgui Valley.
2. El Bosque Carménere 2010 15,93 eur (tilaustu@ién Casablanca.
3. Arboleda Carménere 2009 16,99 eur, Vifia Arbgl€da Valle de Colchague

4. Cifra (Cabernet Franc 100%) 2010 24,70 eur, AdaeVitivinicola Duemani, IGP Costa
Toscana

5. Sunrise Carménére 2011 7,58 eur, Concha y Gamotral Valley
6. 35 South B.O. Reserva Merlot 2011 Vifia San Pedeatral Valley
Aanestyksen voitti siis Mayu, joka oli monilla seikykkénen ennen ruokaa, mutta tarjolla

ollut naudanfilepata oli hieman liikaa talle viieil Sita vastoin muut tarjolla olleet viinit
paranivat ruoan kanssa.

Maaliskuun maistelu 11.3.2013
Julkaistu:14.3.2013 Kirjoittanut: admin

22 viiniklubilaista kokoontui Figaron Winebistroomaistelemaan Yhdysvaltojen viineja.
Figaron Sami esitteli viinit, joita on saatavillaim maahantuojien ravintolavalikoimissa:

Valkoviinit
Birichino Malvasia Bianca

Bonterra Viognier
Charles Smith Eve Chardonnay



Punaviinit

Birichino Grenache Vieilles Vignes
Bonterra Zinfandel
Charles Smith Boom Boom Syrah

Viinien kanssa tarjottiin tapas-lautanen, joka satain hyvin viinien

makumaailmaan. Valkoviineihin oltiin yleisesti iltaseita, mutta punaviineisséa Birichinon
Grenache ja Bonterran Zinfandel jakoivat enemmaégdipiieita. Yllattaen seka valko- etta
punaviineissa Charles Smithin viinit aanestettanhaiksi. Jospa saisimme Charlesin
Jyvaskylaan fanitapaamiseen! Erityisesti joukostdtei erittain persoonallinen Boom Boom

Syrah, joka on parhaillaan Figaron Winebistrossaittain myytadvana. Suosittelemme
[Ampimasti!

Helmikuun maistelu 13.2.2013

Julkaistu:10.3.2013 Kirjoittanut: admin

Jyvaskylan Viiniklubin helmikuun tilaisuus teemddaden Maailman jalkiruokaviinit
pidettiin Jyvaskylan ammattikorkeakoulun ( JAMKpissa 13.2.2013 .Tilaisuuteen osallistui
16 jasenta ja vetajana toimi lehtori Kimmo Aho JKigta. Kimmo suorittaa parhaillaan
WSET Diploma tutkintoa. Maisteltavista viineistasykli Alkon normaali- ja yksi
tilausvalikoimasta seké loput nelja viinitukkujeavintolamyynnista. Viinit maisteltiin
sokkona.

Viinien seuraksi restonomiopiskelija Jussi Auman&nehnyt erinomaisen maistelulautasen;
mm .hanhenmaksaleivasta pientuottajien juustgéhmmakeaan mantelikakkuun.

Maistellut viinit sijoitusjarjestyksessa:

1.Klein Constantia Vin De Constance 07 ( Etelaia)
2.Tabali Late Harvest Muscat ( Chile)

3.Don David Torrontes ( Argentiina)

4.Yalumba Museum Muscat ( Australia)

5.Sula Vines Late Harvest Chen Blanc ( Intia)
6.Robertsons Almond Grove Late Harvest ( Etelékki)

Maistelijat aanestivat siis parhaaksi viiniksi Btélfrikan Vin De Constance-07, joka on
saanut etelaafrikkalaisista viineista kautta ailaiiien eRobert Parker pisteitd; 97.

Toiseksi voittajaksi nousi kauniin ja maukkaan riigautasen tehnyt Jussi Aumanen 10-
pistetta.



Tammikuun maistelu 23.1.2013
Julkaistu:3.2.2013| Kirjoittanut:admin

32 klubilaista kokoontui ravintola Péllévaariin kutelemaan klubimme perustajajaseniin
kuuluvan Jukka Kumlinin alustusta uuden maailmamneistéa. Kuuden sokkona maistellun
viinin joukkoon oli piilotettu my6s yksi vanhan mibmaan viini.

Tilaisuuden péaatteeksi oli viela mahdollista nauttivintolan illan teemaan suunnitelluista
ruoista.

Tyytyvaisen puheensorinan tuottamat Viinit olivat:

Intimo Malbec 2011, Humberto Canale, PatagoniagAtiina

Ned & Henry’'s Shiraz 2010, Hewitson Barossa Vallkystralia

Vina Leyda Lot 21 Pinot Noir 2011, Leyda Valley, iféh

Crozes-Hermitage Domaine Les Lises 2009, Maximall@regRhone, Ranska
Chateau Smith Cabernet Sauvignon 2010, CharleshSMiites, Washington State,
Yhdysvallat

Southern Right Pinotage, Hamilton Russel, Walkey, Edela-Afrikka

Tammikuun maistelutilaisuus 23.1.2013
Julkaistu:14.1.2013 Kirjoittanut: admin
Hyva Jyvaskylan Viinklubin jasen,

Minulla, Kumlinin Jukalla, Viiniklubimme néyréllagrustajalla ja kunniajasenelld on ilo
aloittaa kanssanne uusi iloinen viinivuosi. Tamévoasi, jolle jokainen viiniklubilainen on
tehnyt lipsumattoman uuden vuoden lupauksen: “Néio@ina nautin parempia viineja, eika
tuo ole haitaksi, vaikka nauttisin niitd useammmki

Vuoden ensimmainen tilaisuus pidetddn RavinRidowaariss&eskiviikkona 23.01.2013
alkaen klo 18.00 jolloin pidetaan pikainen yleis&ak. Maistelutilaisuus alkaa valittémasti
kokouksen jalkeen.

Tilaisuuden teemana on Uusi Maailma — Unelma vaihtakarkki.

Tilaisuuden kuusi viinia, jotka nautitaan sokkoagat uuden vuoden lupauksen mukaisesti
huippukamaa, vain hinta on edullinen : 25€ / ngytsiisaltaa viinit, tiedon, tarinat. Kiitos
sponsoreille: Polléwaari, Vindirekt Oy, Kumlin AiEnd of Wine Oy

Tilaisuuteen mahtuu 31 ensimmaista ilmoittautunutta

IImoittautumiset: Markus Boman

Viimeinen ilmoittautumispaiva 17.1.2013 klo 21.0@mnessa. limoittautuminen on
SITOVA.



