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600 metrin korkeudessa sijaitsevasta
Montepulcianosta on komeat nakymat
Val d'Orcian laaksoon.
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TUHANNEN AROMIN
TOSCANA

Monen paikallisen mielestd Toscanassa kiteytyvat Italian parhaat

puolet. Taideaarteistaan, postikorttimaisemistaan ja keittiostdan

tunnetun maakunnan viineistidkin 10ytyy vivahteikas aromikirjo
— sekd mahtavia kumppaneita ruokapoytaan.

TEKSTI SANNA POYRY KUVAT MIIKA KAINU KARTTA ESSI KUULA
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KARTALLA Toscana | ltalia

uoppainen hiekkatie mutkittelee ylos rinnet-

ta. Kivenmurikat kopsahtelevat tuon tuosta

auton kylkiin. Majesteettisten sypressien

valista pilkahtelevia kukkuloita téplittavat
pyoredt, tasavalein istutetut ja hopeisina valkehtivat
oliivipuut. Ollaan Gaiole in Chiantin kylan liepeilld,
Chianti Classicon viinialueen sydédmessa.

Ylhaalld Castello di Brolion linnan pihalla sierai-
miin tuoksahtaa havu. Hyvélla sdéllé linnan luota
nékee jopa sadan kilometrin padhan. Nyt sumuisena
syysaamuna jyhkedn Monte Amiata -tulivuoren
siluetti jad haaveeksi.

Laskeutuessamme tarhoille pilviharso véistyy ja
séntillisten koynnosrivistdjen ympérilla avautuvat
metsdiset kukkulat, joilta Ricasolin suvun hallussa
1100-luvulta asti ollut Castello di Brolio omistaa
satoja hehtaareja. Myo0s viinitarhoja télld yhdella
Chianti Classicon suurimmista ja koko Italian van-
himmalla tilalla on runsaasti: 235 hehtaaria Gaiole
in Chiantin ja Castelnuovo Berardengan kylissa.

Tunnelma historiaa tihkuvalla tilalla on letke4,
vaikka késilld on vuoden kiireisin aika, sadonkorjuu.
Toscanan ykkoslajike, intensiivisen hapokkaita, tan-
niinisia ja parhaimmillaan pitkaikdisid punaviineja
tuottava Sangiovese, saa tosin kypsya vield tovin.

”Sangiovese kerédtddn yleensd viimeiseni. Se
on muutenkin varsinainen primadonna: erikoisen
tertturakenteensa, sddherkkyytensa ja kasvualustaan
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kohdistuvan nirsoutensa vuoksi se on vaikeimmin
viljeltdvid lajikkeita. Mutta kun kaikki onnistuu, tu-
loksena on upeita viinejd. Oikea maaperé, korkeus ja
valon méaéari ovat ratkaisevan térkeitd”, kertoo Brolion
tarhoista vastaava Massimiliano Biagi.
Parikymmenté vuotta tilalla tyoskennellyt mies
tietdd mistd puhuu. Brolio tunnetaan nimittédin paik-
kana, josta nykyaikaisen chiantiviinin tarina alkoi
vuonna 1872, kun tilaa isinndinyt paroni Bettino
Ricasoli loi Sangiovese-vetoisen chiantin reseptin.
”Oikukkaan luonteensa ohella Sangiovese on
kameleonttimainen lajike, joka heijastaa enemmén
kasvuymparistoaan kuin lajiketyypillisid ominai-
suuksiaan. Luonnostaan hapokas ja tanniininen
lajike sopii myds hyvin tammitynnyrikypsytykseen.”

Castello di Broliossa
ollaan erittdin tyytyvaisia
rypalesatoon. Oikealla
tarhamestari Massimiliano
Biagi ja vasemmalla
avustava agronomi
Jacopo Nannicini.
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D Katso videolta
tunnelmia Toscanasta:
etiketti.fi

MERLOT-TARHALLA KERUUTYO ON JO tdydessa kdyn-
nissé. Keradjat etenevat ripeésti koynnosten vélissa.
Tarhaa reunustavaa polkua varjostaa muutama puu,
joita kohti Biagi viittiloi.

"Tiesitteko, ettd tuossa kuvattiin Liv Tylerin ja
Jeremy Ironsin tihdittdm&a Koskematon kauneus
-elokuvaa?”

Sangiovesen ja Merlot'n ohella Brolion tarhoilla
kasvaa klassisia chianti-rypéleitd Canaioloa ja Colo-
rinoa seki ranskalaislajikkeista Cabernet Sauvig-
nonia, Petit Verdot’ta, Sauvignon Blancia ja Char-
donnayta. Lisdksi tehdéén vin santoa, kuivatuista

LIVORNO

5 parasta

1) BARATTI

Kun sisémaassa on
kesalld tukahduttavan
kuuma, paikallisten
perheiden ja surffarien
suosima kaunis hiekka-
ranta pienen Barattin
kalastajakylan kainalos-
sa houkuttaa uimaan
kauempaakin. Kovalla
tuulella aallot nousevat
korkeiksi.

2) BOLGHERI
Piskuisessa, noin sadan
asukkaan Bolgherissa
on yha jotakin maagis-
ta, vaikka kyla on tupa-
ten taynna viinibaareja
ja -kauppoja, kahviloita
ja ravintoloita. Kau-
neimmat maisemat
|oytyvat kylan kiertavan
ovaalinmuotoisen ka-
dun takaa alkavalta Via
del Poggio -tieltd, paras
ruoka ja viinivalikoima
heti kylan portin takaa
Enoteca Tognonista.

3) VOLTERRA
Korkealla eristyksissa
sijaitsevasta, upeasti
sailyneesta Volterran
kivikaupungista avau-
tuvat henkedsalpaavat
nakymat. Myds ajoreitti
Volterraan SS68-tieta
on Toscanan uljaimpia
- ja rauhallisimpia: sen
varrella lehmalauma
saattaa pysayttaa mat-
kanteon.

4) PANZANO

IN CHIANTI

Panzanon oma poika,
lihamestari Dario
Cecchini tunnetaan
maailmalla hyvin. Viime
talvena Helsingissakin
pyorahtanyt mies pitaa
Panzanossa lihakaup-
paa, jonka mauste-
valikoimasta loytyvat
maukkaat kotiinviemi-
set. Miehen ravintolassa
menu koostuu vain
lihasta.

5) MONTEPULCIANO
Vino Nobile -punaviinis-
ta, keramiikasta ja nah-
katavaroista tunnettu
kaupunki on oiva kohde
herkuttelusta, arkki-
tehtuurista ja pikkupu-
tiikkien koluamisesta
kiinnostuneelle matkai-
lijalle. Montepulcianosta
on myos upeat nako-
alat ymparoivaan Val
d’Orcian laaksoon.
Pecorino-juuston ysta-
vien kannattaa poiketa
|&heisessa Pienzan pik-
kukaupungissa, jonka
pecorino on ltalian
parhaimmistoa.

. IMONTEPULCIANO
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rypéleistd valmistettua jalkiruokaviinia. Rypéleet
saadaan 50-vuotiaista Malvasia-kdynnoksista.

”Vuoden 2016 viineistd tulee erinomaisia, joskin
loppukevadn runsaat sateet raekuuroineen koette-
livat tiluksiamme. Sato on pienempi, mutta sitakin
laadukkaampi.”

Normaalisti tilalla tydskentelee satakunta ihmista.
Sadonkorjuuaikaan pééluku nousee 160-170:een ja
tarhoilla paiskitaan t6itd aamukahdeksasta iltaseit-
semé&én. Rypaleet tuodaan viininvalmistamoon, jossa
niiden pesu ja lajittelu paattyy vasta puolilta 6in. Tyo
on raskasta, mutta tunnelma iloinen.

Broliossa osataan iloita myos omista raaka-aineis-
ta. Tilan ravintolan pihalla kasvavat yrtit, salaatit ja
vihannekset padtyvat suoraan poytdan.

”En osaa kuvitellakaan sangiovesea tai ylipadtaan
toscanalaisia punaviineja ilman ruokaa ja ystavien
seuraa. Ja se tdydellisin yhdistelma syntyy muhkean
firenzeldisen T-luupihvin, bistecca alla fiorentinan
kera”, Biagi hymyilee viinilasi kddessédan.

ILTAA KOHDEN KELI MUUTTUU taas harmaaksi. Taide-
maalareita vuosisatoja innoittanut kuulu Toscanan
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valo loistaa poissaolollaan, kun raskaat pilvet peit-
tavat kukkuloiden laet sekd ndkyvyyden Panzanon
sievadn kylaan.

Erinomaisista punaviineistad tunnetun Panzanon
laitamilla valmistaa viinid Giovanni Manetti
veljineen. Vuonna 1968 perustetulla Fontodin
perhetilalla siirryttiin luonnonmukaiseen viljelyyn
jo 1990-luvun alussa.

”Kaikki tapahtui kokeilemalla, silld tuohon aikaan
ei ollut kirjallisuutta aiheesta saati edes mahdolli-
suuksia opiskella sitd. Luomuviljelyyn siirtyminen
oli silkkaa riskinottoa ja seikkailua, onnistumisia
erehdysten kautta”, Manetti muistelee.

Luomusertifikaatin 80 hehtaarin tarhoilleen
Fontodi sai 2008. Nykyéén luonnonmukaisuus on
kovassa huudossa koko Panzanossa: peréti 90 pro-
senttia kyldn tarhoista on viljelty luonnonmukaisesti
tai biodynaamisesti.

“Luomuviljely pitdd ympéristomme elinvoimai-
sempana ja monimuotoisempana seka ilman puh-
taampana. Jos kasvukauden olosuhteet ovat huonot,
terveet koynnokset kestdvat niitd paremmin. Me
panzanolaiset haluamme viitoittaa tietd muillekin.”

1. Maalauksellinen
Montepulciano on
toscanalaismaisemaa
tyypillisimmillaan.

2. Fontodin tilaa vel-
jensa kanssa pyorittava
Giovanni Manetti vannoo
luonnonmukaisen viinin-
viljelyn nimiin.

3. Sadonkorjaajia
Castello di Brolion
tarhalla. Ty6 on raskasta
ja paivat pitkia.

4. Piskuinen Bolgherin
kyla pursuaa elamaa.

My®os valolle perso Sangiovese on juurtunut erin-
omaisesti Panzanon kalkkipitoiseen ja liuskekiviseen
galestro-maaperddn. Conca d’Oron pehmedésti kaar-
tuvaan simpukanmuotoiseen laaksoon katsellessa ei
tarvitse ihmetelld, miksi. Sateen vaistyttya ilta-aurin-
ko kultaa rinteet upeasti.

”Katsokaa, miten kauniisti laaksomme avautuu ete-
laén! Kun rypéleet saavat néin ylenpalttisesti valoa,
ne kypsyvat téydellisesti kylmempinékin vuosina.”

FONTODILLA VANNOTAAN MYOS omavaraisuuden
nimiin. Kéynnosten valit rehottavat ruohoa, joka
péaétyy tilan chianina-karjan ravinnoksi. Lehmét
puolestaan palauttavat sen luonnon kiertokulkuun
— tarhoille - lannan muodossa.

"Meill4 saa ulkoilla ja kuopsuttaa vapaasti. Kuten
néette, lehmat ovat hyvin rauhallisia. Haluamme
antaa niille mahdollisimman hyvén eldméan ennen
teuraaksi paédtymista.”

Maéaranpaa on tuolloin lihamestari Dario
Cecchinin ravintola, joka sijaitsee vain kivenheiton
padssd lehmaaitauksesta.

Maukasta lihaa tuottava chianina-karja on pitkdan

ollut Toscanan ylpeys, mutta sen méérd on Manettin
mukaan vdhentynyt dramaattisesti. Vield 1970-
luvulla lehmia oli jopa 12 000, nyt jéljelld on enda
murto-osa.

Muuan toinen eldinlaji sen sijaan ei niitd miehelta
kehuja:

”Vihelidisimpié tarhojemme vitsauksista ovat
villisiat. Herkkusuun nidkoékulmasta tosin on para-
doksaalista, ettd niiden liha on sitd pehmedmpaa,
mitd enemman rypaleiti ne syovat.”

”Saatkin ovat koetelleet viime péivind, joten
onneksi ehdimme kerétd Pinot Noirin ja Sauvignon
Blancin juuri ennen sateita. Seuraavaksi vuorossa
ovat Malvasia ja Syrah.”

Tilan ylpeys, Sangiovese, keratdédn viimeisend.
Sadonkorjuuaikana tyontekijamaéra kasvaa 25:stéd
kahdeksaankymmeneen.

”Arvostan Sangiovesessa sitd, ettd voimakkaan
lajiketyypillisten ominaisuuksien sijaan se heijastaa
upeasti kasvuympéristodén.”

Viininviljelyn ohella Fontodin suku tunnetaan ter-
racotta-kaakeleista ja -esineistd, joita se on valmis-
tanut jo 300 vuoden ajan. Tilan kellarista 16ytyykin
suuria amfora-ruukkuja, joissa osa sangiovesesta saa
kypsyé hiljakseen.

”Toscana on onnistunut synteesi ihanista italialai-
sista asioista. Mutta toisin kuin monessa paikassa,
me toscanalaiset emme koskaan nauti viinia ilman
ruokaa.”

"Arvostan Sangiovesessa sitd,

ettd voimakkaan lajiketyypillisten
ominaisuuksien sijaan se heijjastaa
upeasti kasvuympdristoddn.”

5. Toscanassa valmis-
tetaan myds herkullisia
valkoviineja, mutta niiden
madara on murto-osa
maakunnan vuotuisesta
viinintuotannosta.

6. Fontondin tiluksilla
laiduntavan chianina-
karjan liha on erittain
arvostettua.

7. Concad'Oron

laakso Panzanon kyldssa
sopii erinomaisesti
viininviljelyyn.
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ALUEEN TARKEIMMAT RYPALEET
Sangiovese: Myohaan kypsyva lajike menes-
tyy kuumassa ja kuivassa Toscanassa. Seka
puhtaita lajikeviineja etta sekoiteviineja pai-
kallisten ja kansainvalisten lajikkeiden kanssa.
Canaiolo: Aiemmin tarkeé rooli Chianti
Classico -sekoitusten pehmentajana, mutta
sittemmin merkitys pienentynyt.

Cabernet Sauvignon, Merlot, Cabernet
Franc: Klassiset ranskalaislajikkeet viihtyvat
etenkin Bolgherin rannikkoalueen lampimassa
meri-ilmastossa.

Trebbiano: Kepeita, helposti lahestyttavia
valkoviineja. Ei enaa sallittu Chianti Classico
-punaviineissad vuoden 2005 jalkeen.
Malvasia: Toscanan makean ylpeyden, vin
santo -jalkiruokaviinin raaka-aine. Sivulta 33
loydat herkullisen panforte-jalkiruoan resep-
tin, jossa yksi ainesosa on vin santo.
Vermentino: Bolgherissa viihtyva valkoinen
rypale kestda kovaakin kuivuutta. Rapsakan
hapokkaita, yrttisia valkoviineja.

Vernaccia: Nayttavista torneistaan tunnetun
San Gimignanon kylan ylpeys. Kuivia, raikkaan

sitruksisia, nuorena juotavia valkoviineja.

ALKON VALIKOIMISSA

Punaviinien dominanssi Toscanassa nakyy
myos Alkon valikoimassa, josta maakunnan
viineja loytyy talla hetkelld noin sata. Valkovii-
neja on niistd muutama. Hintahaitari punaisis-
sa ulottuu keskimaarin kympistd muutamaan
kymmeneen euroon. Lisaksi valikoimassa on
muutama hiukan hintavampi, vaikkapa lahjak-
si sopiva klassikko. Vin santoa l6ytyy Alkon
valikoimissa useampi vaihtoehto.

RANNIKKOA LAHESTYTTAESSA KASVILLISUUS muuttuu vehmaam-
maksi ja tie suoraksi. Auton ikkunasta tulvahtaa lampiméan
suolainen tuoksu, eikd aikaakaan kun meri pilkottaa.

Yli 600 vuoden ajan viinid Toscanassa valmistanut Antinori on
tehnyt kokeiluja Cabernet Sauvignon -rypéleelld jo 1920-luvulta
lahtien. Perheyritys valmistaa viineja my6s rannikon Bolgherissa,
jossa Sangiovese on saanut tehdé tilaa kansainvilisille lajikkeille.

”1970-luvulle saakka taélla tehtiin etupééssa roseeviinid, kos-
ka Sangiovesestd ei juuri saatu muuta hyvaa aikaan. Suomaisen
alueen maine oli muutenkin epidmaéériinen, ja tarhoilla kasvoi
ldhinna vihanneksia ja hedelmi&”, kerto Antinorien perustaman
Guado al Tasson viinitilan PR:std vastaava Luisa Foschetti.

Kaikki muuttui 1960-luvun lopussa, kun Antinorien suku-
lainen, markiisi Mario Incisa della Rocchetta nosti Bolgherin
maailmanmaineeseen lanseeraamalla yhden ensimmaisista
supertoscanalaisista eli sen ajan rypalesdaadoksista piittaamatto-
man, Cabernet Sauvignonia siséltdvén punaviinin. Ensimméinen
vuosikerta oli 1968.

”Taustalla vaikutti sekin, ettd han halusi valmistaa viinia
ldhinn4 omaan kaytt66nséa eiké juuri valittdnyt Sangiovesesta.”

Klassiset Bordeaux’n lajikkeet — Cabernet Sauvignon, Merlot,
Cabernet Franc ja Petit Verdot — seké lisdksi Syrah viihtyvét
leudossa ja aurinkoisessa ilmastossa. Kun huhti-toukokuussa
Chiantin sydanmaita saattavat viela koetella hallat, Bolgherissa
vuorten muodostama amfiteatteri suojaa kéynnoksia kylmilta
itdtuulilta ja sateilta. Rypaleet kypsyvétkin pari viikkoa aiemmin
kuin sisdmaassa.

Myo6s maapera on hedelmaéllisempéé. Siksi koynnosten elin-
voimaa on hillittdva, jotta ne eivét tuhlaisi kasvuenergiaansa
ylenpalttiseen lehtien kasvattamiseen.

”Suotuisten olosuhteiden ansiosta saamme kerata kypsia,
upean aromikkaita rypéleit4, joissa on hienostuneet tanniinit”,
kiittelee Guado al Tasson viinintekija Marco Ferrarese.

Siin&d missd Bolgherin pioneerit péétyivat tekeméén rans-
kalaislajikkeita sisaltdvat viininsa pitkalti kokeilujen kautta,
nykydan ala-alueiden piirteet tunnetaan tarkoin.

”Rannikkoa eteld-pohjoissuunnassa halkovan Strada Bolghe-
rese -tien liepeilld on paras maaperé punaviinien valmistukseen,
kun taas kepedn sitruksisia ja kukkean aromaattisia valkoviineja
tuottava Vermentino viihtyy lahempéna rantaa”, Ferrarese sanoo.

Ranta jaa kuitenkin kokematta, kun myrsky nousee. Piiskaava
sade ja ukkonen pitévét meidat visusti sisilla. Se ei haittaa, silld
tilan padrakennus on niin viihtyisasti sisustettu, ettd tuntuu kuin
tulisi yksityiskotiin. Mutta rypéleiden kohtalo huolettaa.

“Ilmasto on totisesti muuttumassa. Kahtena viime satokaute-
na lampétila on kivunnut jopa 37-38 asteeseen. Ilman tuulen
héivadkaan se on liikaa — niin kdynnoksille kuin meille asukkail-
lekin. Sitten jos saamme sadetta, se ei sada enéé tasaisesti pitkin
pdivaa, vaan kaatamalla pari tuntia putkeen”, Luisa huokaa.

Ainoat, jotka eivét piittaa sateesta, ovat Guado al Tasson
omassa metsassd iloisesti rohkivét cinta senese -possut. Tumma-
turkkinen, valkokauluksinen laji on hieman kuin villisian ja por-
saan vélimuoto, ja sen mehevén rasvainen liha on Toscanassa
suurta herkkua. &
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Vinkki: Tama

ribollita on hieman
patamainen. Jos pidat
keittomaisemmasta
lopputuloksesta, niin
lisda joukkoon
kasvislienta.

Erityisen herkullista
ribollita on uudelleen
lammitettyna!

Ribollita - toscanalainen
kasviskeitto

4 annosta « valmistusaika 15 min + 25 min ¢ vaikeusaste
helppo

2 pienta salottisipulia

3 valkosipulinkyntta

2 porkkanaa

2 lehtisellerinvartta

3 rkl oliividljya

2 rkl tomaattipyreeta

muutama oksa timjamia ja rosmariinia

1 laakerinlehti

1,2 | kasvislienta

1tl sokeria

100 g lehtikaalia

1 prk (310/250 g) keitettyja valkoisia papuja

2 viipaletta maalaisleipaa

(suolaa), muutama kierros mustapippuria myllysta
Tarjoiluun: oliiviéljya, raastettua pecorinoa tai parmesaania,
maalaisleipaa

VALMISTUS

1. Kuori sipulit ja porkkanat ja viipaloi ne. Viipaloi sellerit.
2. Kuullota kasviksia 6ljyssa kattilassa miedohkolla
18mmoll& noin 10 minuuttia valilla sekoitellen.

3. Lisaa kattilaan tomaattipyree, yrtit ja laakerinlehti.
Jatka paistamista muutama minuutti. Kaada pannulle
kasvisliemi ja lisda sokeri. Anna porista miedohkolla
1dmmaélla noin 10 minuuttia.

4. Irrota lehtikaalista kova ranka. Revi tai leikkaa lehtikaali
pieniksi paloiksi. Lisda papujen kanssa keittoon. Keita noin
5 minuuttia tai kunnes kaalit pehmenevét.

5. Leikkaa kaksi viipaletta leipaa kuutioiksi. Lisaa keittoon.
Kaéntele sekaisin.

6. Lusikoi keitto lautasille. Valuta paalle hieman oliividljya,
ripottele juustoa ja tarjoa leivan kanssa.

@ JUOMASUOSITUS

Ribollitan runsasmakuiseen seuraan sopii kevyehko
mutta aromikas punaviini, esimerkiksi marjaisa ja raikas
chianti Toscanasta tai valpolicella Venetosta. Oman maun
mukaan keitolle voi valita my&s pirtedn ja hedelmaisen
italialaisen valkoviinin tai raikkaan ja maltaisen lagerin.

MARJAISA
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