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Itavaltalaiset viinit puhuttavat nyt enemman kuin koskaan. Euroopan sydamessa,

vihreilla viinitarhoilla syntyneet viinit tunnistaa parhaimmillaan suoraselkdisesta
hapokkuudesta ja suuta kutittelevasta mineraalisuudesta.

Raikkaita uutuuksia Itavallasta

uhuttaessa itivaltalaisista viineis-

ti monen ajatuksiin nousee edel-

leenkin vuonna 1985 paljastunut

viiniskandaali, joka romutti yh-
dessi ydssi Itdvallan viinimaineen. Muutamat
bulkkiviinid tuottavat tuottajat lisisivit viinei-
hinsi terveydelle vaarallista dietyleeniglykolia
nostaakseen viiniensi alkoholipitoisuutta ja
jdivit kiinni Saksassa tehdyissi laboratorio-
testeissd.

Vaikka vastuu skandaalista kuului vain
muutamille suurille tuottajille, kaikki Itdval-
lan viininviljelijit joutuivat kirsimdin mai-
neen menetyksen seurauksista. Itivaltalaiset
eivit kuitenkaan luovuttaneet vastoinkdymis-
ten edessd, vaan paittivit yhteistuumin puh-
distaa maansa viinimaineen.

Viranomaisten avulla Itdvaltaan luotiin
Euroopan tiukin viinintuotantoa valvova laki,
ja tini pdivini saatamme turvallisin mielin
tutustua Itivallan rikkaaseen viinikultcuuriin.

Itd-Icdvallassa sijaitsevien viinintuotanto-
alueiden ilmasto on mannermainen, joten
talvet ovat kylmii ja kesit leudon limpimii
ja aurinkoisia. Leudon kasvukauden ansiosta
rypileet saavat kypsyi kéynnoksissd myshiin
kesdin, ndin arvokkaat aromit ehtivit heriti

rauhassa henkiin. Itivaltalaisia viineji on lihes
mahdotonta kuvailla muutamilla adjektiiveil-
l4. Yheeisid piirteitd ovat selked hapokkuus,
rehevi hedelmiisyys ja parhaimmillaan suussa
suolaiselta tuntuva mineraalisuus.

Itdvallan tunnetuin rypilelajike on Griiner
Veltliner, jonka osuus koko viljelyspinta-alasta
on yli kolmannes. Griiner Veltlinerin suosio
on kohonnut viimeisten vuosikymmenien ai-
kana, ja Itivallan lippulaivalajikkeesta valmis-
tettuja viineji 1oytyy korkeatasoisten ruoka-
ravintoloiden viinilistoilta ympiri maailmaa.
Nuoret griiner veltliner -viinit ovat rehevin
hedelmiisid ja niiden hapokkuus lyd laudalta
jopa riesling-viinit. Parhailla palstoilla synty-
neet griiner veltlinerit voi huoletta unohtaa
kellariin kypsymiin jopa useiksi vuosiksi. Itd-
vallan oman valkoisen rypilelajikkeen aromia
kuvaillaan sitruunaiseksi, trooppisen hedel-
miiseksi. Parhaimmillaan viinilasista kohoaa
vastajauhetun valkopippurin tuoksu.

JOHANN TOPF - RAKKAUDESTA
MAAPERAAN

Heinon valikoimista [6ytyy virikis joukko ny-
kyaikaisia itdvaltalaisia viineji. Vain tunnin

ajomatkan piidssi maan piikaupungista
Wienistd linteen sijaitsee Johann Topfin
perheviinitila, jonka tarina sai alkunsa jo
vuonna 1751. T4nd piivini viinitarhois-
ta ja viininvalmistuksesta vastuun kantaa
Hans Topf, jonka tinkimittémini tavoit-
teena on valmistaa mahdollisimman luon-
nollisia ja moderneja itivaltalaisia viineji.

Hans Topfin mukaan Itivallan viini-
en salaisuus piilee viiledssd ilmastossa ja
eldvissi maaperissd. Topfin viinitarhoil-
la hometautien tai tuholaisten torjun-
taan kiytetiin pelkistiin luonnonmu-
kaisia sumutteita, jotta maaperin luon-
nollista ekosysteemid ei hiirittdisi. Hans
Topf myds vakuuttaa, ettd viinikdynnok-
sid ravitaan vain tilan omalla luonnollisella
kompostilla. Jotta viinikdynndsten juuret
pureutuvat mahdollisimman syville maa-
periin, koynnokset istutetaan mahdolli-
simman lihelle toisiaan. Tiiviisti istutettu
tarha tuottaa vihemmin rypileitd, mutta
viinien maku on vivahteikkaampi ja mi-
neraalisempi kuin harvaan istutetuilla tar-
hoilla. Kisityd on suuressa arvossa Topfin
Kamptalin viinitarhoilla, ja kaikki tarhoil-
la kypsyneet rypileet korjataan kisin.
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Johann Topf

Gruner Veltliner Green
NIEDEROSTERREICH

9515615 | 11,25

Johann Topfin Griiner Veltliner Green
on mainio lihtopiste tutustumismatkalle
itdvaltalaisten viinien maailmaan. Viinin-
tekijin tavoitteena on ollut valmistaa rai-
kas, nykyaikainen ja mutkaton valkovii-
ni, joka sopii maisteltavaksi sellaisenaan
tai kevyen kesilounaan ruokajuomak-
si. Viinin tuoksu ja maku ovat raikkaan
trooppisia. Mausta voi my®s erottaa tuot-
tajan tyylille tyypillisen mineraalisuuden
sekd hennon yrttisyyden.

Kokeile viinid esimerkiksi kesdisen
chevichen kanssa.

Kesadinen Ceviche sopii

hapokkaan valkoviinin rinnalle Johann Topf

Riesling Wechselberg
KamrTaL
9515616 | 11,98

Ceviche on klassinen perulainen ruoka, jossa me-
restd nostetut kalat ja dyridiset marinoidaan ha-
pokkaalla limetinmehulla. Cevichen raaka-aineek-
si voi kayttdd mitd tahansa merikalaa ja dyridisia.
Chilin ja valkosipulin m&araa voi virittdad omien
makutottumusten mukaan. Kokeile tdté helppoa
ceviched raikkaiden itdvaltalaisten valkoviinien
seurassa.

Eteldin antavan Wechselbergin viinitar-
hat suorastaan kylpevit auringonvalossa.
Korkealle kohoavan viinitarhan limps-
tila laskee auringon vaivuttua mailleen
ja iltaisin puhaltavat tuulet pitdvit tar-
Ceviche

150 G LOHTA

15O G MERIKUHAA TAI MERISITKAA
150 G KATKARAPUJA

I TUORE PUNAINEN CHILI

I - 2 VALKOSIPULINKYNTTA

§ RKL OLIIVIOLJYA
2 LIMETTIA
SUOLAA JA MUSTAPIPPURIA

KORISTEEKSI TOMAATTIA, RUOHOSIPULIA JA
MUITA TUOREITA YRTTEJA

Aloita halkaisemalla chilipalko ja poistamal-
la siemenet. Pilko chilipalko ja valkosipu-

li pieniksi kuutioiksi. Kuutioi myds lohi ja
vaalea kala sormenpiin kokoisiksi paloiksi. |
Lisii pilkoteu chili ja valkosipuli kalojen
ja katkarapujen joukkoon. Raasta toisen
limetin vihredd kuorta kalojen piille ja
purista sitrushedelmien mehu. Mausta
suolalla ja mustapippurilla. Sekoita 8ljy
ja limettimehu kalaseoksen joukkoon ja
nosta ceviche marinoitumaan jiikaap-
piin noin puoleksi tunniksi.

Koristele ceviche pienilld tomaattikuu-
tioilla, ruohosipulilla ja kesin tuoreil-
la yreeilla.

www.weingut-topf.at

Itavaltalaisia uutuuksia Heinon valikoimissa

han limpétilan viilednd. Tamid limpoti-
lojen vaihtelu tuo Wechselbergin tarhoil-
la syntyneisiin valkoviineihin suoraselkai-
sen hapokkuuden.

Riesling-viinin tuoksussa on runsaasti
kypsien hedelmien raikkaita tuulahduk-
sia. Aromeista voi erottaa persikkaa, ap-
rikoosia, papaijaa sekd mantelimaisuutta.
Viinin maku on kuiva ja mehevin he-
delmiinen. Raikas persikkaisuus tuntuu
myos viinin maussa.

Kamptalin herkullinen riesling-viini
on oiva kumppani kesin mausteiselle dy-
ridissalaatille.

Johann Topf
Gruner Veltliner Strassertal

KampraL
9515618 | 11,98

Strassertal Griiner Veltliner -viinissi
tuoksuvat rypilelajikkeelle tyypillinen
raikas pddryni ja juuri jauhettu valko-
pippuri. Valkoviinin runsaan mineraali-
suuden voi aistia jo aromista. Viini on
maultaan kuiva, tasapainoisen hapokas
ja siind pitkd monivivahteinen ja mine-
raalinen jilkimaku.

Griiner veltliner on kuin luotu kesii-
selle grillatulle lohelle tai munakoiso-
vuohenjuustopaistokselle.

Johann Topf

Zweigelt Strassertal
KampTAL
9sis617 | 13,27

Punainen Zweigelt-rypilelajike ristey-
tettiin Klosterneuburgissa vuonna 1922.
Lajikkeen isini pidetiin kasvitieteili-
jad Fritz Zweigeltid, joka onnistui yh-
distimain samaan lajikkeeseen Blauf-
rinkischin tanniinisen rakenteen ja
St.Laurentin aromaattisuuden. Zwei-
gelt on tind pdivini Itivallan viljel-
lyin punainen rypilelajike. Itival-
lan lisiksi lajiketta viljelldin jonkin
verran Unkarissa ja Atlantin valta-
meren takana Kanadassa. Itival-
talaiset kutsuvat Zweigelt-lajiket-
ta usein myos Lemberger-nimelld
Punaviinin tuoksu on tiynni
kypsid punaisia marjoja, luumua
ja hitusen mausteisuutta. Viini on
maultaan keskitdyteldinen, kirpe-
in marjainen seki ruokaisan ha-
pokas.
Johann Topf Zweigelt Strasser-
tal on tdydellinen kaveri grillissi
tiriseville entrecotelle.
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