Righettin perheen viinitalossa

vaalitaan perinteita

KATJA MALMINEN

Luigi Righettin viiniliike on
perheyritys, joka toimii Valgatarassa
Valpolicellan alueen sydamessa
Veneton maakunnassa. Righetti
Angelo, arvostettu viininviljelija
rakennutti ensimmaisen
viinikellarinsa 1909, ja uusin
supermoderni viinivalmistamo ja -

kellari valmistui 1997 vanhan viereen.

uigi Righetti tydskentelee vield

aktiivisesti aamusta iltaan viini-

tarhoilla tai kellareissa, mutta vii-

nitaloa johtaa tini piivini hinen
poikansa enologi Gian Maria Righetti, joka
huolehtii my6s viininvalmistamisesta, ja hi-
nen tietotaitonsa ja kykyjensi ansiosta viini-
talo on tilld hetkelld yksi johtavimmista Ama-
ronen tuottajista.

Perinteisen valmistusmenetelmin vaalijana
Righetti kiyttdd edelleen seki slovenia-
laisia ettd ranskalaisia tynnyreitd vii-
niensi kypsyttimiseen. Righettin vii-
nitalo valmistaa niin alueen perintei-
sistd kuin kansainvilisistikin lajikkeis-
ta tehtyji viinejd, ja kokonaistuotan-
to on yli miljoona pulloa laadukkaita
viinejd. Perheen omistuksessa on 10
hehtaaria tarhoja, 10 hehtaaria vuok-
rattuna seki viinirypileitd viinitalo os-
taa tarkoin valituilta 80 eri viininviljelijéil-
td (yhteensd 180 hehtaaria). Ruotsi on tilld
hetkelld heidin suurin ja tirkein vientimaan-
sa. Tuotannosta vientiin maailmalle menee-
kin 90%.

Luigi Righetti on tunnettu myds viinien-
si hyvistd hinta-laatusuhteesta. Perinteisten
Valpolicellan, Soaven, Bardolinon ja Amaro-
ne viinien lisiksi Righetti tuottaa myos kahta
poikkeuksellista punaviinid "Il Sogno”, joka
on valmistettu Cabernet Sauvignonista seki
”Valsaia”-viinii, joka on sekoitus Corvinaa,
Cabernet Sauvignonia ja Sangiovesea. Myds
nditd viineji varten rypileet kuivate-
taan, ainakin osittain, miki antaa
viineille syvyyttd ja runsautta.

Righettin Pinot Grigio, yksi talon
huippuviineistd, on hyvin arvostettu
myds Italian markkinoilla. Righet-
ti tuottaa viineji myos Bardolinon
alueella; Bardolino Chiaretto Rosé
ja Bardolino Classico sekd Bianco
di Custozan alueella.
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Heino Juomien valikoimassa talla hetkella on

Righetti Soave 2004
9513987 | 7,59

DOC Soave

Rypdleet: Garganega 85%, Trebbiano 15%
(Ugni Blanc)

Kuiva, raikas, hedelmadinen; kevyt aromaatti-
nen tuoksu, maussa aavistus vihreda omenaa,
mantelia ja sitrusta.

Sopii kevyiden kala- ja dyridisruokien kans-
sa.

Campolieti Valpolicella
Classico Superiore Ripasso
2003

9s14001 | 9,59

DOC Valpolicella Classico
Rypéleet: Corvina, Molinara, Ron-
dinella

Maku: keskitayteldinen, notkea,
kirsikkainen, kevyen tamminen,
hennon mokkainen.

Sopii pastaruokien kanssa, kana-
ruokien ja kevyempien liharuokien
sekd puolikovien juustojen seu-
raksi. Viini sdilyy oikein varastoituna
3 vuotta.

Nimi Campolieti tarkoittaa onnellisia pelto-
ja ja viittaa viinitarhoihin, joilta tama viini
saadaan.

Viini on kdynyt tavanomaisen kdymisen jal-
keen uudelleen amaroneviinin sakan paal-
|4, joka antaa valpolicellalle runsautta ja sy-
vyyttd; kypsytetty tammitynnyreissa vuoden
ajan.

RIPASSEO

Capitel de Roari Amarone
della Valpolicella 2001

9si4019 | 17,89

DOC Amarone della Valpolicella
Rypaleet: Corvina 70%, Rondinel-
la 25%, Molinara 5%
Intensiivinen tuoksu; téyteldinen,
mausteinen, makean yrttinen,
lammin, pitka.

Viini sopii vahvojen liharuokien
kanssa. Loistava juustoviini.
Amarone-viinid valmistetaan ru-
sinaisen konsentroituneista, kui-

200)

CAPITEL DE' ROARI

vatuista, kasin poimituista rypaleista, jotka
on puristettu satovuotta seuraavan helmikuun
lopulla. Viinin kdyminen on tapahtunut terds-
tankeissa perinteisella menetelmalla siten,
ettd rypaleiden kuoret ovat saaneet olla mu-
kana muutaman viikon ajan. Kesa-elokuussa
viini juoksutetaan tammitynnyreihin; isoihin
200 litran tammitynnyreihin ja osa pienem-
piin ranskalaisiin tynnyreihin. Tynnyrikypsytys
kestda kolme vuotta. Tuottajan mukaan viini
on talla hetkella optimikypsyydessaan, ja sita
voi varastoida 10-15 vuotta.

Recioto della Valpolicella
Classico 2003

9513995 | 8,89

DOC Valpolicella Classico

Tuoksussa tummia kuivattuja hedelmia, kar-
hunvatukkaa, mantelia. Maultaan makea ja
intensiivinen, hedelmainen.

Sopii kypsytettyjen juustojen ja jalkiruokien
kanssa.

Lokakuun alussa parhaimmat tertut kerataan
ja laitetaan puisiin laatikoihin konsentroitu-
maan. Rypéleet konsentroituvat hyvin tuulete-
tussa varastossa helmikuun alkuun asti, jonka
jalkeen rypéleistd on haihtunut 40 % nestet-
ta, sokeripitoisuus on noussut ja jalohometta
syntynyt rypdleisiin. Lain mukaan sokeria tu-
lee olla vahintdan 32 g/l ja viinin vahvuudeksi
tulee 12-16%. Taman jalkeen rypaleet puris-
tetaan varovasti ja mehu laitetaan kahdeksi
kuukaudeksi slovenialaiseen tammeen kyp-
symaan. Pullotuksen jélkeen viini kypsyy vie-
la 6 kuukautta ennen kuin vapautetaan mark-
kinoille. Tassa reciotossa sokeripitoisuus on
110 gr/litra.

Recioto on paikallisesti arvostetumpi kuin
Amarone, jota tarjotaankin perhejuhlissa
ja ystdvyyden osoituksena. Parhaimmillaan
Recioto on viiden vuoden
ikdisend, mutta hyvat
vuosikerrat voivat kyp-
sya pitkaankin. Tuotta-
jan mukaan vuosikerta
2003 on talla hetkella
nautittavaa, mutta kes-
taa vield vuosikausia.
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