WINESTUDIO - viinijuttuja / YHTEYDENOTTO

Kesdkuun Anteprimassa maistettiin Umbrian viehdttéavéssd Montefalcossa
rotevia Sagrantino-punaviinejé seké mielenkiintoisia valkoviinejé erityisesti
Trebbiano Spoletinosta. Kuohuviinejékéiéin ei unohdettu, jotka myés tdlla
alueella nostavat kivasti pactaan.

Montefalcon viinialueet sijoittuvat kauniiden pikkukylien - Montefalcon,
Bevagnan, Gualdo Cattaneon, Castel Ritaldin joa Giano dell'Umbrian
rinteille. Montefalco DOC on perustettu 1979 ja perinteisesti se on edustanut
Sagrantinoa, Sangiovesea ja valkoisisia Trebbianoa seka Grechettoa.
Viljelyalue kattaa noin 445 hehtaaria.

Yuonna 1992 Sagrantino sai oman, ltalian korkeimman laatuluokituksen
DOCG:n ja sen viljelyksia on 390 hehtaarilla. Sagrantino on aivan uniikki
lajike - se kypsyy hitaasti, on paksukuorinen ja kest&é kuumuutta hyvin. Se
on huomattavan polyfenclinen ja siksi voimakkaan tanniininen, yksi
maailman tanniinisimmista lajikkeista. Viinit ovat hyvin tummamarijaisia,
mausteisia ja vivahteikkaita. Muutaman vuoden kypsytyksen jélkeen
tanniinit ovat integroituneet hienosti viineihin. Anteprimassa on vihdoin
luovuttu tynnyrinaytteisté ja maistettavina ovat viinit, jotka ovat valmiita
markkinoille. Tamé& helpottaa viinien arvicintia huomattavasti, sillé nuoren
sagrantinon tanniinit ovat aika hurjat. Moni tuottaja on muutenkin siirtynyt
hakemaan pehmeémpéda ja helpommin lghestyttavéd viinityylic.

Trebbiano Spoletinoja maistaessa pddsimme tutustumaan jopa parin
kuukauden kuorikontaktin tuotoksiin. Tamén hyvéssé nosteessa olevan
lajikkeen viinit kehittyvét todella hienosti. Trebbiano Spoletino on
runsaskasvuinen ja useimmille taudeille resistantti lojike. Kéynnokset ovat
usein satavuotiaita ja niitd ndkee myés sidottuina puihin, erityisesti
vaahteraan. Témé paksukuorinen lajike kerdtédn syyskuun lopulta
lokakuulle, joskus jopa marraskuun ensimmadisellé viikolla. Lopputuloksena
syntyy vivahteikkaita viinej&, joiden runsaita aromeita kantaa hyva
hapokkuus.



Montefalcon Anteprimassa vierailtiin monenlaisella mielenkiintoisella
viinitilalla - nimekkaéillé huipputiloilla, pienemmilla perinteisillé, moderneilla

ja innovatiivisilla seké alueen vanhalle kooperatiivilla. Parina péivénéa
padsimme maistamaan myds uusien vuosikertojen viineja Montefalcon
padaukion tasting-salissa sommelierien tarjoilemina.

Alueen tunnetuimpiin tuottaqjiin kuuluva, Arnaldo Caprain viinitalo on
perustettu 1971 ja nyt modernin talon johdossa on Arnaldon poika, Marco
Caprai. Caprai tuottaa tyylikkéité viinejé ja niisté pari on myynnissé myds
Alkossa (Montefalco Rosso 2020 ja Grecante 2022). Caprai tekee paljon
yhteistysta huippukonsulttien, mm. Michel Rollandin seké Milanon yliopiston
tutkijoiden kanssa perehtydkseen Sagrantinoon paremmin.

Tekstiilialalta tulleet Caprait ostivat ensin Montefalcosta 45 hehtaaria ja
téina pdivand on laajennettu 160 hehtaariin eri kylien alueille ja panostettu
tarhaviineihin. Sagrantinoa tuotetaan 30% tarhoista. Nyt panostetaan
viinintekoon ja tanniinien hallintaan, sillé niisté halutaan elegantimpia ja
pehmedmpid. Tata varten vuonna 2015 otettiin Michel Rollandin johdolla
kéyttéon Vinification intégrale ITA-menetelmd, jolla nyt valmistetaan 80%
talon sagrantinoista. Rypdleet valikoidaan ja laitetaan uuteen tynnyriin,
joka asetetaan vaakatasoon. Tynnyrissa tapahtuu 1) kylmémaseraatio 10-15
pdivdd, 4-8 asteessa 2) kdyminen 7-10 pdivéd 21-22 asteessa 3) kéymisen
jéilkeinen maseraatio 21-30 péivéd 21-22 asteessa ja kaikkien vaiheiden
aikana tynnyria pydritetéén ympéri 2-3 kertaa péivassa. Kahdesta vajaasta
tynnyrista saadaan yksi tynnyri viinig, jota kypsytetddn uusissa
tammitynnyreissa kaksi vuotta. Ndité uusia tynnyreitd Caprailla otetaan
kayttéon 300 vuodessa, joten aivan edullisesta menetelméstéa ei ole kyse.
https://vimeo.com/8030603427ref=em-share.

Terre de Trinci on vanha kooperatiivi Folignossa (Lorenzo Mattoni 1972),
joka tekee klassisia alueen viineja sekd myds moderneja viinityyleja
kansainvdilisistd lajikkeista nykykuluttcjan makuun. Trinci on vanhimpia
viinitaloja ja ensimmdinen, joka valmisti sagrantinoa. Talo on myds ainoa,
jolla on lupa valmistaa sagrantinoa ja Montefalco rossoa DOCG:n
ulkopuolella.



Trmcnllc halutaan pitaéa viini yksmkertansenc osana kuIH'uurla Perinteisten

kSks etremalliftaliclingkscy:s viinejd, joita asiakas voi e
kanistereihin. Keskella teollisuusaluetta sijaitseva viinitalo haluaa panostaa
uuden ajan viinintekoon yhdistéen petrinteet ja uudet innovaatiot. Trincilla
pullotetaan sagrantinoa joka toinen kuukausi, silla viinin téytyy aina kypsyé
muutama kuukausi pullossa ennen markkinoille pédsyéd, eika heillé ole tilaa
valtaviin varastoihin.

Jasenia kooperatiivissa on edelleen 110 alkuperdisen yli 300 jalkeen ja viinia
tehd&an ainoastaan jésenten omistamien maiden rypéleistd. Rypéleitd ei
osteta muualta, vaikka Trincillé menee todella hyvin ja viineille olisi
markkinoilla enemménkin ostajia.
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Romanelli tekee tyylikkaita viinejg, joista Le Tese Spoletinot valmistetaan
vanhanaikaisella tekniikalla, jossa kuorikontakti kestéd toisinaan jopa y|i
kaksi kuukautta. Ryptleet Le Teseen saadaan Trebbiano Spoletino-
kéynnoksistd, jotka kasvavat puiden kanssa yhdessa. Naita "Spoletino-
puita" eli valkoisessa vaahterassa kasvavia kéynnsdksié Romanellilla on 13 ja
kustakin saadaan noin sata kiloa rypéleité. Vanhin kéynnéspuista on yli
satavuotias ja nuorimmat reilut parikymppisia. Le Tese kypsyy pitkén
kuorikontaktin jélkeen hiivasakan kanssa yhdeksén kuukautta ja vield
vuoden pullossa. Lopputuloksena on mielenkiintoisia viinejd, joissa on
hieman tanniineja, sitrusta, yrttisyyttd, suolaisuutta ja jopa aavistus
savuisuutta. Tese on saanut nimensé kdydestd, jolla kéynndkset sidotaan
puuhun kiinni.

Vuonna 1978 perustetulla Romanellin perhetilalla on 8 hehtaaria viinitarhoja
ja 12 hehtaaria oliivipuita. Tilan johdossa on nyt kolmas sukupolvi ja
hienojen valkoviinien liséiksi punaviinit ovat my&s tutustumisen arvoisia.
Romanelli Sagrantinon ensimmdainen vuosikerta tehtiin 2007 ja viini oli
edelleen hyvinkin eloisa ikdisekseen ja lémpimén vuoden viiniksi. Devis
Romanellin mukaan Sagrantino on mizlenkiintoinen lajike siksikin, etté& sen
viinit iéin myéta valilla laskevat, sulkeutuvat ja sitten taas nousevat eloon.
Viineja ja 6ljyjé voi maistaa ja ostaa heidédn Montefalcon keskustassa
olevasta lilkkeestddn tai kéyda milloin vain tilalla vierailulla. Ovet ovat aina
avoinna, mutta toki tulosta kannattaa ilmoittaa etukéteen.



Antonellin perhe on hankkinut 190 hehtaarin tilansa jo vuonna 1883 ja
kaikki tuotanto on muuttunut luomuksi vuonna 2009. Viinitarhoja néista
hehtaareista on 60 ja lajikkeina ovat Grechetto, Trebbiano Spoletino,
Sagrantino seké Sangiovese. Antonelli San Marcon tilalta l6ytyy juuri
valmistuneet uudet tuotantotilat seka viinituristeille tastingejd, ravintola
kokkikouluineen ja uima-altaineen viinitarhojen keskella. Viinikellarista
I6ytyy sementtitankkeja, tammitynnyreité monessa koossa ja erilaisia
amforoita joka léhtssn. Tassa on tila, jolla kannattaa ainakin viinit kdyda
maistamassa.

Antonellin laajasta valikoimasta kérkeen menivéat tarhaviinit Attone ja
Pannone, seka Trebbiano Spoletino Trebium 2018, joka maistettiin
magnumista. Pddsimme maistamaan myés vanhempia Montefalco
Sagrantino Passitoja, mm. huikean hienoa vuosikertaa 1986.
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Toinen hieno vanhempi talo on Scacciadiavoli, joka on perustettu 1884. Talo
on juuri aloittanut yhteistyén Champagnessa ja vierailu aloitettiinkin
mukavasti samppanjalla. He ovat tehneet kuohuviinejé jo 20 vuotta ja
yhteistyé haluttiin alkaa siksikin, ettéd myés omaa tuotantoa voi kehittaa
samppanjatalon opeilla. Viinit maisteltiin herkullisesti Michelin-kokki Giulio
Giglin (UNE) ruokien kanssa pareina.

Scacciadiavolilla amforat ovat iso juttu. Nyt on tekeillé 100% amfora-
sagrantinog, jossa aromit ovat kukkaisia eiké viiniin tule tammen makeaa
mausteisuutta. Tanniineja kdsitelléén huolella myos taélla, uusi laite poistaa
tertuista kaiken vihredn ja raa“an, siemenet ja rangat. Viinit kypsytetaan
isoissa tynnyreissd, jotta tammisuutta saadaan hillittyé. Scacciadiavolilla
viininvalmistus on kallista, mutta lopputuloksena syntyy keveéié ja eleganttia
sagrantinog, joka selkedsti erottuu valtavirrasta.



biermeseics Greshetie 2223000 Saradiaet
Ermhe Rt
Witk o TCIT 477 - ene=arlmrd
Trekiiano Sectudiu, Sru b, rarcbonay - Mamehizs

Tradbsire SPIGIInGSpINIG UE 202 Seatcmel v
Franiany Soolelinn- Mowefaca

WMeriasiales lam DO 7102 - St
Sarngereas, Mol Sazrming - Womeleen

it Sagranting IXICE M04 - Sexriadaeh
Sagrarting. Mstelecn

LG 1000 &
Saraaing - Motaliks

Tiilien valmistuksella vaurastuneen Briziarellin viinitilalla on investoitu
paljon. Briziarelli on huippumoderni viiinitalo, jossa uusia ideoita l6ytyy
vaikka kuinka. On paperipulloa ja bag-in-boxia, jonka pussin voi helposti
vaihtaa tai kaunista boxia kayttaa lahjakassina viinipullolle.

Ensimmdisen vuosikerran Briziarelli on tuottanut vuonna 2008 ja uudet
upeat tilat ovat valmistuneet 2016. Tiilien tuottajana Briziarelli on ltalian
suurin ja paikka on valikoitunut, koska maaperéssé on paljon savea. Tila
sijaitsee Bevagnassa, aivan Montefalcon laheisyydessa.

Viime vuosi oli alueella sateiden vuoksi katastrofaalinen ja monella talolla
tuotantomddra tippui puoleen normadlista. Briziarellilla menetys saatiin
pidettyd 15% tienoilla. Kaikki viinit suodatetaan, jotta saadaan pidettya
sulfiittien kéytté mahdollisimman matalana. Aurinkopaneeleilla saadaan
tuotettua 75% tuotannon tarvitsemasta energiasta ja sadevedet
varastoidaan myshempééd kayttéa varten. Tila kéy parhaillaan toista vuotta
lépi luomutuotantoon siirtymisessé.

Giampaolo Tabarrini on takuulla alueen mielenkiintoisin

viinintuottaja. Giampaolo on sukunsa neljéinnen polven viinintekijé, joka otti
viinitilan ohjat 1990-luvun lopussa. Hén alkoi toteuttamaan maailmalla
kerdémiéén ideoita ja sillé loputtomalla tiellé ollaan.



Tabarrinin vierailu- ja tuotantotilat ovat valtavat ja ultramodernit, eika
rahaa ole saastelty. Viinit ovat niin ikdan tyylikkaitd, kuten entiselta
konsortion puheenjohtajalta voi odottaa. Giampaolo on persoonallinen
perfektionisti, joka ei tingi laadusta. Vuonna 2010 han aloitti uusien tilojen
rakentamisen, eikd halunnut, ettd niistd tulee tylsat, eiké todellakaan tullut.

Yiinitarhoja Tabarrinilla on 15 hehtaaria ja kaikkiaan hehtaareja on 22.
Giampaolo antaa rypéleiden kypsyti pitkédin kéynnoksisséa. Hén aloittaa
ensimmdisten valkoisten rypéleiden poiminnan siiné vaiheessa, kun muut
ovat jo poimineet viimeiset lajikkeensc. Tamé tarkoittaa lokakuun lopun ja
marraskuun alun aikoja. Péd&dhuomion saavat Sagrantino ja Trebbiano
Spoletino ja tarhoja on eri puolilla Montefalcoa. Yaltavista tiloista
huolimatta Tabarrinin tuotanto on noin 80.000 pulloa vuodessa.

Mikéli suunnittelet viinimatkaa Umbrian suuntaan, kannattaa pystihtyé
my&s pittoreskiin Montefalcon kyladn, jossa on viehattavia pikku hotellejq,
herkkukauppoja ja ravintoloita. Upeilla alueen viinitiloilla on helppo
vierailla.
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