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VINE kolumnist

MUST POLL

Vigadeta veinikaardi koostamine

Oktoobri lopul kuulutati valja 50 Eesti parimat restorani ning kiiduvaarselt anti
esimest korda eraldi tunnustus parimale joogipakkujale — seekord restoranile
Ribe. Parima joogipakkuja valjaselgitamiseks hinnati ka voistluses osalejate
joogikaarte - sellega seoses analilsis allakirjutanu zirii liikkmena labi koigi 50
Eesti parima restorani joogikaardid.

argnevalt tahaksingi jagada

oma muljeid nende sagedase-

matest puudustest ning anda

restoranipidajatele ja som-
meljeedele kaardi parandamiseks
ndu. Esialgu kidsitleme vormi ning
seejarel peatume sisulisel poolel.
Pohitdhelepanu podrame veini kui
koige detailirikkama joogi Kkirja-
panekule.

Alustaksin sellest, et ei ole olemas
ei sisu ega kujunduse poolest iihte
ja ainudiget, ideaalset ja koige pare-
mat joogikaarti. Kiill aga on olemas
isna piiratud arv vigu, mida kaar-
di koostamisel ikka ja jdlle tehakse
ning mille véltimine on joukohane
igaiihele, oleks vaid soov ning paar
tunnikest aega.

KUJUNDUS OLGU LOETAV
Paigutage tekst loogiliste osadena,
eristage need omavahel lahkelt tiihja
pinnaningselgete vahepealkirjadega.
Tekst olgu sellise suuruse ja kontrast-
susega, mis vdimaldab kirja lugeda
ka restorani hubases hdmaruses.
Kui te ei suuda vastu panna kursiivi
kasutamisele, olgu tdhed veelgi suu-
remad. Arge piiiidke tdita tekstiga
kogu lehepinda.

ULESEHITUS OLGU

LOOGILINE JA UHTLANE

KOGU KAARDI ULATUSES

Usna levinud on kaardi iilesehi-

tus veinistiilide jdrgi kergematelt
raskematele ja kuivematelt magu-
samatele. Jargige seda skeemi ja te
ei eksi. Mulle tundub, et kliendi
jaoks on koige lihtsam leida talle
sobiv vein joogikaardist, mille iiles-
ehituses on jargitud enim levinud
jarjekorda: aperitiivid (kuivad Serrid,
vermutid), Sampanjad, teised vahu-
veinid, valged veinid, roosad veinid,
punased veinid, kangendatud veinid
ja dessertveinid. Valged ja punased
voib pikema nimekirja korral jagada
veel kergeteks ja tdidlasteks.

Stiilipohise tlesehituse sisemised
alajaotused voiksid olla riikide ja
piirkondade kaupa. Alajaotuse pii-
res tuleks panna veinid hinna jargi
kasvama. Alajaotused olgu selgelt
eristatud ning kergesti moistetavalt
pealkirjastatud.

Ajakiri Wine Spectator julgustab
tarni(de) voi sobiva ikooniga (nt
emotikoni, pdikese, lillega) dra mar-
kima nditeks orgaanilised veinid,
jadksuhkruga veinid, ,meie sommel-
jee soovitab”, ,haruldane” jne. Joél
Robuchon mairgib oma 120-lehe-
kiljelisel joogikaardil veinide juurde
Robert Parkeri, Wine Spectatori jt
autoriteetide korged hinded kujul
RP95.

Lihikese veinivalikuga kohale
sobib lihtne iihetasemeline jaotus:
vahutavad, valged, roosad, punased,
kangendatud v0i magusad veinid.

Nende kategooriate sees on joogid
jarjestatud hinna jargi, kusjuures
iga kategooria ette on toodud klaasi-
veinid. Seda slisteemi kasutab ka
restoran Controvento.

Kes ennast veinikaardi koosta-
misel juba kindlalt tunneb ning
eristuda soovib, voOib Kkatsetada
kategoriseerimist mingil muul loo-
gilisel alusel, nditeks meniii jargi.
Viiksema joogivalikuga kohas pole
ju kliendil raske teha valikut kaar-
dist, kus veinid on rithmitatud
nditeks kui ,tervitusjoogid”, ,salati-
te juurde”, ,kala juurde”, ,vorstide
ja seaprae korvale”, ,Joomalihatoidu
kaaslaseks” ja ,desserdi tdiendami-
seks”.

Kiiresti veini leida aitav joogi-
kaart teeb kliendi onnelikuks: ta
tunneb end kindlalt ja soltumatult
ning voOimalik, et peamurdmiselt
kokku hoitud aja tottu jouab midagi
lisaks tellida.

KIRJELDUSE KORREKTSUS

JA UHETAOLISUS

Iga veini kohta on vaja edasi anda
lisaks hinnale ja pudeli/klaasi suu-
rusele vihemalt neli néitajat:

1) veini nimi koos olulise laien-
diga, nagu Crianza, Reserve jne.
Veini nimi sisaldab védga sageli
viinamarjasordi nimetust ning tihe
aia veinide puhul selle aia nime.
Tihtipeale on aga tegu puhtalt
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Paigutage tekst loogiliste osadena, eristage need omavahel lahkelt tiihja pinna ning selgete
vahepealkirjadega. Tekst olgu sellise suuruse ja kontrastsusega, mis vdimaldab kirja
lugeda ka restorani hubases hamaruses. Kui te ei suuda vastu panna kursiivi kasutamisele,
olgu tahed veelgi suuremad. Joogikaardi paber voiks olla valgust mitte peegeldav.

turundusliku fantaasianimega;

2) apellatsioon voi péritolupiirkond
(samuti riik, kui seda ei olnud néi-
datud vahepealkirjas);

3) tootja;

4) aastakaik.

Esitusjarjekord voib erineda, kuid
olgu {ihetaoline kaardi algusest
I6puni, nditeks: aastakdik - veini
nimi - apellatsioon - tootja (2009
Coudoulet de Beaucastel, Cdtes du
Rhone AC, Chateau de Beaucastel).
Voimalik on esitus ka muudmoodi
jarjekorras: Coudoulet de Beaucastel
2009, Cotes du Rhone AC, Chateau de
Beaucastel voi Chateau de Beaucastel,
Coudoulet de Beaucastel, 2009, Cotes
du Rhone AC.

Lugemise teeb kergemaks, kui
n-6 votmesodna on koige ees: Soave
Classico La Rocca DOC Pieropan on
kergemini hoomatav kui Pieropan
Soave Classico La Rocca DOC.
Aastaarv koige ees seda vaatle-
mist siiski ei sega. Sampanjasid on
kergem lugeda, kui koige ette on
toodud tootja (aastakdiku arvesta-
mata), vastasel korral algaks suur osa
neist sonaga Brut voi Brut Grand Cru.

Monedki maailmakuulsad restora-
nid (nt The Fat Duck, The Ledbury)
on seda erandit endale lubanud
(ilejadanud kaardil on veini nimi
tootjast eespool), moned (sh Noma
ja Alain Ducasse at The Dorchester)
aga mitte.

Teatud piirkondade puhul tuleb
silmas pidada erisusi. Bordeaux’s,
kus iga tootja ehk chdteau teeb ena-
masti vaid tiht valget ja/v0i punast
veini, ongi veini nimeks tootja
nimi. Chateau Clinet, Pomerol AC
sildil on Chdteau Clinet nii veini
nimetuse kui ka tootja tdhiseks.
Mbonikord langeb veini ja apel-
latsiooni nimi kokku - nditeks
Richebourg Grand Cru AC, toot-
ja Domaine de la Romanée-Conti
voi Cote-Rotie AC, tootja Maison
Nicolas Perrin. Kuna nende apel-
latsioonide puhul on reeglitega
madratud, millistest viinamarja-
sortidest tohib selles piirkonnas
veini ildse teha, ei ole vajadust esi-
mesel juhul Pinot Noir ja teisel juhul
Syrah sildile kirjutada. Eriti tavali-
ne on see Prantsuse veinide puhul,
v.a Alsace ja Louna-Prantsusmaa.

Voimalik, et teie kiilastajad on
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tanulikud ning te miiite rohkem,
kui lisate iga veini alla selle lithike-
se stiilikirjelduse. Aroomis kirsi- voi
ploomintiansside  ileslugemisest,
rddkimata jasmiinist ja kannikes-
test, ma mingit kasu ei leia. Kill
aga aitaks kogenematul veinisobral
valikut teha teadmine veini kergu-
sest voi tdidlusest, happelisusest,
tammevaadi kasutamisest, jadk-
suhkrust, tanniinidest jne. Viltida
tuleks erialatermineid, nagu malo-
laktiline jt. Kilastajad, kes ei julge voi
ei soovi teenindajalt veinide kohta
nou kiisida, saavad oma valiku ker-
gemini ja vdhemate eksimustega
tehtud. Neile aga, kes soovivad enne
tellimist oma otsuse ldabi arutada,
teeb eelnev kirjeldus kiisimuste for-
muleerimise kergemaks.

GRAMMATIKA JA KIRJAVEAD
Kuigi veinide nimed on monikord
keerulised, kaotate klientide usal-
duse, kui te ei suuda isegi seda sildi
pealt vigadeta maha Kkirjutada.
Oppige iikskord dra, kuidas arvuti-
klaviatuuril votta aktsendimirke
ja erilisi tahti, ning kasutage neid!
Arge kopeerige nimetusi motlema-
tult maaletooja hinnakirjast voi
arvelt. Arge lisage veini nimesse
etikettidelt sOonu voi tihistusi, mot-
lemata nende sisule. Niiteks iihe
50 parima restorani nimekirjas
korgel kohal asuva restorani veini-
kaardil seisis mitu aastat Valpolicella
DOC Zeni, Bardolino. Valpolicella ja
Bardolino on veinide nimed, mida
valmistatakse  kindlaksmddratud
reeglite kohaselt samanimelistes
apellatsioonides. Itaalia tootja Zeni
teeb molemat, kuid ei villi neid ju
ometi ihte pudelisse. Voimalik, et
kaardi koostajale sai saatuslikuks
Valpolicella-pudeli tagasildilt loetud
tootjafirma aadress Bardolino lin-
nakeses.

VEINIDE JA

VEINIPIIRKONDADE VALIK
Arvestage oma restorani spet-
siifikat. Hea veinikaart peab
pakkuma piisavalt laia valikut,
kuid ei pea sealjuures olema pikk.
Paarkiimmend lehte on kiill pénev
lugemine asjatundjale, ent ajab teise
osa Kkliente stressi. Geograafiline




laiaulatuslikkus tdhendab laia vali-
kut, kuid moni rahvusrestoran voib
edukalt 14bi ajada ka tihe maakonna
saja kilomeetri raadiusest parine-
vate veinidega.

Kolab elementaarsena, aga va-
jab ikka ja jalle rohutamist, et
veinikaart peab toetama mentid
ning sealt peab olema voimalik
leida paar hésti sobivat veini IGA
toidu juurde. Idamaise meniiliga
restorani kaardis voib olla kiimneid
Chablis’sid, ent kui seal pole ain-
satki Rieslingut, tellib asjatundlik
klient iihe olle. Vaadake oma veini-
valik selle pilguga tile.

Soovi korral voib sobivused
veinikaardil vilja tuua, kuid ilm-
tingimata peavad teenindajad
olema Opetatud veine ja toite ka ise
kokku sobitama. Kasutage ka raama-
tute ja interneti abi, kahtluse korral
konsulteerige mone asjatundjaga.
Veiniinimesed on sobralikud ning
tihtipeale heas mottes edevad:
nad ei keeldu teiega oma teadmisi
jagamast, kui ndevad, et olete ele-
mentaarse kodutdd ise tublilt dra
teinud.

Proovige votta nimekirja nii
teada-tuntud tootjate ja  piir-
kondade veine Kkui ka tiht-teist
vahetuntuist veiniseikluste otsija-
tele. Iga vein on investeering ning
sellena peab tal olema kindel poh-
jus, miks ta on veinikaarti voetud.
Koige tdhtsam pohjus on sobivus
mingi toiduga teie meniitst, teis-
teks pShjusteks voivad olla sobivus
tervitusjoogiks, soov Kkatta oma
valikuga teatud piirtkonnad voi
viinamarjasordid jms.

HINNATASE

Veinide valikul ja hindade kujunda-
misel tuleks véltida liigset kontrasti
toitude hindadega. M0distlik on
hoida kaardil monda tagasi-
hoidlikuma numbriga Rieslingut
voi Pinot Noiri ning teist eksklu-
siivsemat neile, kel on tahtmine voi
vajadus sel ohtul rohkem kulutada.
Louna pool Euroopas olevat rusika-
reegel, et kahesesse lauda tellitakse
tavaliselt sellise hinnaga pudel,
nagu maksab iihe inimese toit. Meil
siin pohjamaades ei tule vihemalt
mina sellega sageli vilja.

KLAASIVEIN

Kisimust sellest, milliseid veine
pakkuda Kklaasiga, voOib Kkaésit-
leda vidga stligavalt ning teema
vadriks eraldi artiklit. Sageli on
Eesti restoranides Kklaasiveinide
valikusse pandud moned oda-
vamad vOi parasjagu maaletooja
eripakkumises  olevad nimed.
Restorani renomeele ja ldbimiitigile
tuleks kovasti kasuks wvalik ldbi
moelda. Klaasivein ja odav vein
ei ole ega pea olema stinoniiiimid.
Siinkohal oleks kohane tsiteerida
maailmas enim Michelini tédrne
saanud restoranide peakokka Joél
Robuchoni: ,Me pobérame oma
klaasiveinide valimisele sama palju
tdhelepanu kui toidule”. Nagu
ndeme, tellivad ka tema restoranide
kiilalised veini klaasiga ning keegi
ei arva, et nad teevad seda odavuse
pdrast.

Pohjuseid klaasiveini tellimi-
seks on palju ning need on teada.
Valige Kklaasiveiniks midagi va-
hutavatest, moni kerge valge ja
keskmise tdidlusega punane ning
hoolitsege, et need esindaksid eri
hinnatasemeid. Veinikaardil voib
klaasiveinid tuua eraldi kategooria-
na koige ette, paigutada vastavate
alajaotuste esimesteks voi markida
iga klaasiga saada oleva veini hin-
na juurde 15 cl x eurot, 75 cl xx
eurot, jittes joogi oma loogilisele
kohale kaardil. Kliendi kiisimusele,
millal klaasiveini pudel avati, and-
ke alati aus vastus.

ERI SUURUSEGA PUDELID

Votke kaardile piisav valik viike-
seid, 0,375 1 pudeleid. See julgustab
kiilastajaid eksperimenteerima
ning on mdistlik lahendus olu-
Korras, kus iiks klient soovib valget
ja teine punast vdi sama Kklient
eelroa juurde iht ning pohiroa
juurde teist virvi veini. Uksikule
kiilastajale on vdike pudel paddstev
alternatiiv sageli igavavoitu klaasi-
veinidele.

Magnum-pudelid (1,5 1) on meie
restoranikultuuris teenimatult
tagaplaanil. Magnum ei tdhenda
pelgalt topeltsuurust. Eelkdige tu-
leb silmas pidada, et magnumis
areneb sama vein johtuvalt kor-

gi alla jadva ohu ja pudelis oleva
joogi koguse eri proportsioonist
teisiti kui tavasuurusega pudelis.
Tulemusena maitseb sama sisu
magnumpudelis kiipsenuna ALATI
paremini. Proovige ja veenduge ise.

Teine magnumi eelis on see, et
magnum mojub lauas pidulikumalt
ja elevust tekitavalt. Miinusena
saab see samadel pohjustel ka Kiire-
mini tiihjaks kui kaks tavapudelit.
Olukorras, kus ainutiksi Liviko poes
aadressil Lootsi 9 on miitigil 50 eri
magnum-veini, pole veinisopradel
enam mingit vabandust magnum-
pudeleid ignoreerida.

Eeltoodud soovituste naditli-
kustamiseks ning arusaamade
kinnistamiseks soovitan netis
ile vaadata, kuidas on koostatud
Eesti parimad joogikaardid resto-
ranides Dominic, Leib, Ribe, Platz,
Horisont ja Tchaikovsky. Visake
pilk ka enne mainitud maailma
50 parima hulka kuuluvate res-
toranide veinikaartidele. Seejdrel
votke enda joogikaart ning tehke
vajalikud parandused. Kui oleksite
seda teinud juba suvel, oleks teiegi
kaart praegu parimate esikiimnes.

President Ilves titles hiljuti uusi
kodanikke tervitades, et Eestis on
lihtne saada maailma parimaks.
Kisitletud teema kontekstis ei née
ma mingit takistust muuta iga Eesti
restorani joogikaart vihemalt oma
vormilt maailma parimaks ning
Eesti aastaga maailma parimate
joogikaartidega maaks. VINE lu-
gejatele ja koigile veinisopradele
soovitan 16busat viisi, kuidas selle
eesmadrgi saavutamises kaasa liia.
Kui maérkate Kkusagil joogikaarti,
uurige loogika-, fakti- voi triikkivigu
ning pakkuge pererahvale iga avas-
tatud vea eest iiks euro arvest maha
lahutada. Iga restoran, kes on oma
kaardi kallal vaeva ndinud ning an-
tud artikli valguses selle veel kord
iile vaadanud, voib teie pakkumise
julgelt vastu votta, sest kaalul on
vaid tiksikud eurod. Uskuge, see on
lustlik ning tihiselt voidame koik.

Joogikaardi iilejadnud osad -
karastusjoogid, teed, kohvid, dlled,
kanged ja kokteilid — votab VINE
vaatluse alla loodetavasti millalgi
tulevikus.
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