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Tutkielman aiheena on samppanjaan ja erityisesti samppanjan valmistukseen liittyvé ter-
mistd suomen, ranskan ja englannin kielilld. Laadittu sanasto siséltdd kaikkiaan 214 ter-
mitietuetta, jotka on jaettu aihepiireittdin 17 alalukuun, seka 10 késitekaaviota. Tutkimuk-
sen tavoitteena on ollut koota yhteen terminologisesti oleellisimmat termit kolmella kie-
lelld ja laatia kuhunkin termitietueeseen suomenkielinen maéritelma. Tarkoituksena on
ollut yhdenmukaistaa samppanjaan liittyvid terminologisia kdytinteitd suomen kielessa
ja samalla luoda sanaston avulla selked yleisesitys téstd kuplivasta aiheesta, joka on jo
vuosien ajan kiinnostanut suomalaisia enenevissd maérin. Useissa termitietueissa onkin
madritelmén ohessa huomautus lisdtietona ymmaérryksen syventdmiseksi. Sanasto sisiltda
myd0s joitakin uudissanoja, jos ranskankieliselle termille ei ole 10ytynyt suomenkielistad
vastinetta entuudestaan.

Sanastotutkimuksen pohjana on kéytetty yleistd terminologian teoriaa, jonka keskeiset
kisitteet ja menetelma esitellddn johdatuksena laaditun sanaston periaatteiden ymmaérta-
miseksi. Varsinaista sanastotyOti ja sanaston koontia varten on luettu saatavilla oleva
suomenkielinen samppanja-aiheinen kirjallisuus ja useita keskeisid ranskan- ja englan-
ninkielisid samppanjaa késittelevid teoksia. Liséksi aineistona on kéytetty Euroopan unio-
nin viinilainsdddantdon liittyvid tekstejid. Ranskan- ja englanninkielisiéd termeji on koottu
my0s muutamilta ranskalaisilta verkkosivuilta. Ratkaisuja suomenkielisiin termiongel-
miin ja tdsmennyksid mééritelmiin ovat antaneet samppanja-asiantuntija Jukka Sinivirta
ja Alkon tuoteviestintdpéallikko Taina Vilkuna, Master of Wine.

Terminologisesti ihanteellista olisi, jos kutakin késitettd vastaisi yksi termi kullakin kie-
lelld. Samalle samppanjaan liittyvélle kisitteelle saattaa kuitenkin 16ytyé lukuisia syno-
nyymisesti kdytettyjd termejd. Tamén tyon haasteena on ollutkin poimia niistd mukaan
oleellisimmat, kdytetyimmat ja suositeltavimmat — kolmella eri kielelld — seké laatia uu-
dissanoja sopivien termivastineiden puuttuessa. Toisaalta haasteena on ollut laatia katta-
vat, yksiselitteiset ja ymmarrettdvit médritelmat. Toivottavaa on, ettd laaditun sanaston
avulla viinialan ammattilaiset, viiniharrastajat, kaantéjat ja tulkit voivat seka 10ytad sopi-
via termivastineita ettd pohjustaa omaa tietimystédén samppanjasta ja sen valmistuksesta.

Asiasanat: kuohuviinit, samppanja, Champagne, kdantaminen, terminologia, erikoiskieli,
sanasto, suomi, ranska, englanti
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1. Johdanto

1.1. Tutkimustehtiava

Tutkimuksen aiheena on selvittdd samppanjaan ja erityisesti samppanjan valmistukseen
liittyvdd suomen-, ranskan- ja englanninkielistd termistdd ja laatia kolmikielinen samp-
panjasanasto suomenkielisine maéritelmineen. Terminologinen ty0 rajautuu siten perin-
teiselld menetelmdlld Ranskassa Champagnen viinialueella tehtdvien kuohuviinien,
samppanjoiden, valmistukseen. Samppanjasanaston tarkoituksena on koota termivasti-
neet suomeksi, ranskaksi ja englanniksi, selventidd ja yhdenmukaistaa termikéytinteité

suomen kielessd ja tarjota samalla looginen yleisesitys samppanjan valmistuksesta.

Terminologisesti tdssé tydssé keskitytddn siis samppanjan valmistamiseen ja itse tuottee-
seen samppanja. Sanaston ulkopuolelle jadvat varsinaiseen viininviljelyyn ja samppanjan
maisteluun liittyvit termit, joihin ei timén tyon puitteissa voida paneutua. Vaikka sanas-
ton ldhtokohtana on samppanja, sitd voidaan hyddyntidd monipuolisesti myds muihin kuo-

huviineihin liittyen niiden valmistustavasta' riippumatta.

1.2. Tutkimuksen taustaa

Kun suomalaisessa kontekstissa on puhe samppanjasta, ranskankielinen viinisanasto tu-
lee vidjaamittd esiin. Usein tekstityyppi on informatiivinen?, eli halutaan antaa tietoa
samppanjasta, sen valmistuksesta ja erityispiirteistd. Samppanjasta esitelmoiddén, kirjoi-
tetaan kirjoja, artikkeleita, verkkosivuja ja mainostekstejd. Mukana on usein siis my0s
operatiivisen tekstin piirteitd eli halutaan vaikuttaa ja vedota vastaanottajiin. Ndissa yh-
teyksissé ranskankielisid viinitermejd saatetaan esitelld antamalla niille suomenkielisid

kadnnoksid tai madritelmid. Joissakin tapauksissa tyydytddn kdyttdmaédn ranskankielisid

! Kuohuviineji valmistetaan kahteen alkoholikdymiseen perustuen muun muassa perinteiselld menetel-
mall4, siirtomenetelmalld ja tankkimenetelmélld, mutta myds suorasukaisesti hiilihapottamalla kertaalleen
kdynyttd viinid. Uutta suosiota on saanut myds vanha “esi-isien menetelmé” (ranskaksi méthode an-
cestrale), joka perustuu yhteen kdymiseen ja tuottaa luonnollisesti helmeilevid pét nat -viineja.

2 Ks. tekstityypeistd Reiss 1977.
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termejé sellaisinaan. Joko termi ei ole suomen kielelld vakiintunut tai suomenkielistd
tekstid halutaan tehostaa ranskankielisid termejé kéyttdmaéll4. Perusteena saattaa toisaalta
olla oletus siité, ettd ranskankielinen termi on lukijalle tai kuulijalle tuttu sellaisenaan —
varsinkin, jos se vakiintunut lainasanana, kuten ferroir tai grand cru. Ranskankielisié ter-
mejd saatetaan kayttdd toki myoOs muista syistd, esimerkiksi oman ammattiosaamisen

ndyttdmiseksi tai vaikkapa markkinointiteksteissé hienostuneen vaikutelman luomiseksi.

Ulkomaisissa viinialan konteksteissa viinisanaston monipuoliselle tuntemukselle on
luonnollisesti suurempi tarve. Esimerkiksi monet samppanjatilat jarjestévit informatiivi-
sia, opastettuja esittelykierroksia ja viininmaisteluita, joiden tarkoituksena on seki esi-
telld omaa tuotantoprosessia ettd markkinoida viineja turisteille ja samppanjanystéville.
Vaikka esittely tilalla annettaisiin englanniksi, kdytettivaan sanastoon sekoittuu silti rans-
kankielisid termejd. Syyna téhén saattaa olla se, etti esittelijin oma sanavarasto englannin
kielelld ei ole riittdvin laaja. Toisaalta monissa tapauksissa ranskankielinen termi on niin
yleistynyt englannin ja koko viinialan kieleen, etté sitd ei vakiintuneesti kddnneti lain-
kaan. Témén vuoksi esimerkiksi tulkkien on hyvi tutustua ranskankielisiinkin samppan-

jatermeihin, vaikka he tulkkaisivat englannista suomeen.

Kéainnosalan ammattilaisten ja viiniharrastajien lisdksi varsinkin ravintola-alan ammatti-
laiset, kuten ravintoloiden sisdénostajat ja tarjoilijat, voivat hyddyntidd samppanjasanas-
toa paneutuessaan esimerkiksi samppanjapullojen ranskankielisiin etiketteihin tai tuotta-
jien ranskan- tai englanninkielisiin verkkosivuihin, esitteisiin ja mainoksiin. Erityisen hy-
vin samppanjasanastoa voivat tydssddan hyodyntiéd viinin maahantuontiin ja markkinoin-
tiin keskittyvat henkilot, jotka tydskentelevit ja kommunikoivat monikielisessd ympéris-

tossd — suomeksi, englanniksi ja ranskaksi.

Viiniin liittyvid termeja on toki aiemminkin selvennetty viinialan kirjallisuudessa ja mo-
nilla verkkosivuilla, mutta sanastot ovat usein suppeita ja antavat varsin hajanaisesti tie-
toa. Liséksi on olemassa joitakin terminologisia opinniytetdit4d®, mutta niissi on keski-

tytty 1&hinnd viinin maisteluun liittyviin késitteisiin. Tdimén vuoksi suomen-, ranskan- ja

3 Ks. esimerkiksi Knuutila 2000, Lehtiniemi 2005 ja Seppé 1994.
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englanninkieliset termit samppanjan valmistuksesta mééritelmineen voivat heréttda mie-
lenkiintoa laajemminkin niin alan harrastajien ja ammattilaisten kuin kééntéjien ja tulk-

kienkin keskuudessa.

Maailmalla kuohuviinien kysyntéd ja markkinat ovat kasvaneet viimeisen 20 vuoden ai-
kana nopeasti (OIV 2020), ja esimerkiksi Euroopassa kuohuviinien kulutuksen ennuste-
taan jatkavan vakaata kasvuaan (Conway 2020). Suomessa erityisesti samppanjan kulutus
on moninkertaistunut kuluvalla vuosituhannella. Esimerkiksi samassa ajassa, kun kuohu-
viinien myynti kaksinkertaistui Alkossa, samppanjan myynti nelinkertaistui (Vilkuna
2017, 6). Samppanjan suosion kasvu selvidd my0ds laajemmista Valviran julkaisemista
alkoholien myyntitilastoista®, jotka ovat verkossa saatavilla vuodesta 2009 alkaen (Alko-
holi: Tilastot). Vuonna 2009 samppanjan kokonaisvuosimyynti oli Suomessa 288 000 lit-
raa. Kymmenen vuotta myohemmin vuonna 2019 myynti oli kohonnut ennitysluke-
miinsa: 558 000 litraa. Vuoden 2020 tilastossa ndkyy koronapandemia, tosin vain hienoi-
sena laskuna (vuosimyynti 533 000 litraa). Vuodesta 2016 ldhtien samppanjaa onkin
myyty reippaasti yli 500 000 litraa vuosittain, keskiméirin 543 000 litraa®, miki tekee

laskennallisesti 724 000 normaalikokoista samppanjapulloa vuosittain.

Samppanjasta on tullut Suomessa trendikdstd ja esimerkiksi sen nauttiminen ruokajuo-
mana on yleistynyt (Vilkuna 2017, 7). Vaikkakin samppanjalla on edelleen vahva juhla-
juoman ja ylellisyystuotteen imago, sen kayttd on toisaalta arkipdivdistynyt ja erityisesti
samppanjan valmistukseen liittyvdé késityoldisyyttd halutaan arvostaa ja korostaa (Ko-
ponen—Pitkdméki—Autio 2016, 7-8). Suomalaisten samppanjainnostus nékyy toki muu-
allakin kuin tilastoissa. Esimerkiksi erddn samppanjatilan esitteliji oli tehnyt subjektiivi-
sen havainnon ja kysyi havaintoonsa syyté: suomalaiset turistit eroavat selvisti muiden
maiden turisteista — heilld on niin vahva osaaminen samppanjoista!® Yksi vastaus hinen
kysymykseenséd voisi olla, ettd Suomen kansaa on sivistdnyt Essi Avellan. Avellan on

kansainvilisesti arvostetuimpia samppanja-asiantuntijoita, joka oli myds ensimméinen

* Luvut sisiltdvit sekd anniskelun ettd vihittdismyynnin, ja ne lasketaan tukkumyynnin toimituksista
ravintoloihin ja kauppoihin.

5 Keskiarvo vuodesta 2016 vuoteen 2020.

6 Toki kommentti (keséltd 2019) saattoi olla myos myyntikeino, jolla turisti imarrellaan ja saadaan hy-
vélle samppanjanostotuulelle. Tai ehké viinitilalla oli vastikddn vieraillut vaikkapa Sinivirta, Vilkuna,
Poyry tai Nordell -nimisid samppanja-asiantuntijoita Suomesta.
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Master of Wine -tutkinnon suorittanut suomalainen. Samppanja on Avellanin ja monien
muiden samppanjatuntijoiden my6té saanut media- ja palstatilaa, ja nykyédén samppanja-
tietous levidd vidistdmittd myds sosiaalisen median alustoilla. Monen viiniharrastajan

lempijuomaa kun sattuu olemaan samppanja.

Myds samppanjan tarjonta on lisdéntynyt Suomessa huomattavasti. Koiviston (2007, 26—
31) mukaan Alkon hinnastosta 16ytyi 9 eri samppanjaa vuonna 1979, 6 samppanjaa
vuonna 1989 ja 22 samppanjaa syksylld 1999 — toisaalta esimerkiksi vuonna 1944 samp-
panjoita oli tarjolla 40 erilaista. Nykypéaivén luvut ovat kuitenkin aivan eri luokkaa. Pel-
kéastd Alkon vakiovalikoimastakin tehdylld haulla 16ytyy 129 nimikettd samppanjalle,
joista kymmenen on 1,5 litran magnumeita ja yksi 3 litran jerobeam (Vakiovalikoima
20.3.2021). Tamaén lisdksi tarjontaa 10ytyy valtavasti enemmaén, jos laskee mukaan esi-
merkiksi Alkon tilausvalikoiman ja erikoiserien samppanjat sekd maahantuojien ravinto-
loille toimittamat samppanjat. Lisdksi kuluttajat voivat hankkia muitakin samppanjoita

yksityiskéyttoonsé laiva- ja ulkomaanmatkoilta seké etdmyytyni verkosta.

1.3. Tutkimuksen tavoitteet

Vaikka samppanjatuntemus Suomessa on eittdmaéttd kohentunut, termitasolla suomalai-
silla on vield opittavaa. Esimerkiksi sanalle samppanja ndkee kdytettdvin jos jonkinlaista
kirjoitusasua — jopa Valviran alkoholitilastoissa kirjoitusasuna on jo vuosia ollut sam-
panja, yhdelld p-kirjaimella. Tutkimuksen péitavoitteena onkin selventdd samppan-
jaan ja erityisesti samppanjan valmistukseen liittyvdd termistod. Tutkimuksessa laa-
ditaan mééritelmait keskeisimmille samppanjakésitteille ja haetaan niille suomen-, rans-

kan- ja englanninkieliset termivastineet.

Tutkimus pohjautuu perinteiselle terminologiselle teorialle kasitteisté ja tutkimusmene-
telméné on soveltavan terminologian késiteanalyysi. Apuna kdytdnndn termityossd kéy-
tetdéin erityisesti alan klassikoiksi muodostuneita Tekniikan Sanastokeskuksen Sanasto-

tyon kisikirjaa (1988) ja Heidi Suonuutin kompaktia Sanastotyon opasta (2012).



Samppanjan valmistustapa, perinteinen menetelméd, on kidytintond monissa muissakin
kuohuviiniluokituksissa. Perinteiselld menetelmédlld valmistetaan muun muassa ranska-
lainen crémant’, espanjalaiset cava ja corpinnat, italialainen franciacorta ja esimerkiksi
monet mainetta niittineet kuohuviinit Englannista ja Walesista®. Vaikka tissi tutkimuk-
sessa paneudutaan perinteiselld menetelmélld valmistettuihin samppanjoihin, sanasto so-
veltuu monilta osin hyddynnettavéksi kaikkiin kuohuviineihin liittyen. Toiveena on, ettd
samppanjasanastosta olisi konkreettista hyotyd sekd sopivia termivastineita etsiville
ettd kokonaiskdsitystd samppanjatermistostd tarvitseville. Laajempana tavoitteena
on, ettd suomenkielisten termien kéytto selkiytyisi ja synonyymisesti kdytetyille ter-
meille vahvistuisi terminologisesti vakuuttavin vaihtoehto. Miké olisi esimerkiksi
asiallinen termi, jolla nimittdisi samppanjapullojen pullonsuuta ympéaroiviad “rauta-
lankahdkkyrda”? Kirjavaa kdyténtoa 16ytyy yllin kyllin, mutta metallikehikko on seki
tasméllinen ettd kuvaava. Vaikka suosituksia annetaan, mikddn ei tietenkddn estd
kayttamaisté sellaista erikoisalan termid, mihin on vanhastaan tottunut, vaikka se olisi
muille niin sanottu ldpindkyméton termi, josta on vaikea paitelld kisitteen siséltoa.
Esimerkiksi metallikehikosta kuulee joskus harvoin kéytettdvén termid “museletti”,

joka juontuu vastaavan ranskankielisen termin kirjoitusasusta “"muselet” [myzle].

Toisaalta yhteneviisen kdytdnnon kannalta ja selvyyden vuoksi monien késitteiden
kohdalla olisi hyvé, ettd kaikki pyrkisivit kdyttimddn samaa termié — ja ortografiaa.
Esimerkiksi milld kirjoitusasulla viitata 6 litran vetoiseen jdttipulloon, joka on ni-
metty Nooan isoisdn mukaan? Olisiko se mathusalem, kuten ranskan kielessé, met-
huselah, kuten englannin kielessé, vai kenties methusalem, metusalem, metusalah tai
metuselah? Moni pullokoko on nimetty Raamatun henkiléiden mukaan, ja yhdenmu-
kaisuuden ja selvyyden vuoksi paddyttiin ndissd suosittelemaan uuden kirkkoraama-
tun (Raamattu 1992) mukaista kdédnnostd metuselah. Saman logiikan mukaisesti 15
litran pullo on suomeksi nebukadnessar (ranskaksi nabuchodonosor ja englanniksi ne-

buchadnezzar).

7 Ranskan kahdeksan eri crémant-alueen liséiksi crémanteja valmistetaan Luxemburgissa. Nykyéin tuo-
tantoa on myds Belgiassa (crémant de Wallonie) ja enenevissd maérin monilla Saksan viinialueilla, kuten
Badenissa ja Pfalzissa (Stevenson—Avellan 2019, 372-373).

8 Ndami perinteiselld menetelmélld valmistetut kuohuviinit saavat nykyéin laatumerkinnian Great British
Classic Method (WineGB: Great British Classic Method).
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Terminologisen tutkimuksen kannalta keskeisimpié késitteitd ovat kdsite, termi ja mddri-
telmd. Ne mairitellddan tarkemmin luvussa 2.2. Jokaiseen termitietueeseen on tarkoitus
koota késitettd vastaavat keskeisimmit termit kolmella eri kielelld sekd suomen kielelld
laadittu mééritelma sekd mahdollinen huomautus, joka tarjoaa lisétietoa késitteestd. Mo-
nikielisen terminologisen tyon pdédmairdnd on 16ytia eri kielilld termi, jolla viitataan sa-
maan késitteeseen, ja tdlloin on joskus tehtévé valintoja vaihtoehtoisten termien vélilla
(Bowker 2019, 579). Taman tutkimuksen tarkoituksena ei ole niinkddn méaarittda en-
sisijaisia tai toissijaisia termejd ranskan ja englannin kielelld, vaan pikemminkin esi-
telld yleisimmaét synonyymisesti kiytettavit termit, jotta viinialan ammattilaiset ja har-
rastajat sekd kddnnosalan ammattilaiset saisivat mahdollisimman kattavan sanaston hyo-
dynnettivikseen. Myds mééritelmien perdssé oleviin huomautuksiin on panostettu, jotta

sanaston kéyttiji saisi tdsmallisté ja oleellista lisdtietoa késitteisiin liittyen.

1.4. Tutkimuksen aineslihteet ja aineiston késittely

Sanaston luominen eteni kolmivaiheisena prosessina. Ensinnékin koottiin relevanttia ter-
minologista l&hdeaineistoa viinialan keskeisistd julkaisuista, joissa kisitelldén samppan-
jaa tai samppanjan valmistusta. Niinpd pédasiallisena aineistona oli samppanjaa késitte-
levid alan perusteoksia ranskaksi, englanniksi ja suomeksi. Lukumééréisesti painotus oli
kuitenkin suomenkielisessd samppanja- ja viinikirjallisuudessa, koska terminologisesti
tyon suurimpana haasteena oli 10ytéd suomenkieliset vastineet ranskankielisille termeille.
Suomenkielisisté teksteistd ilmenivit my0ds terminologisesti hankalimmat késitteet, joita
joudutaan usein selittdméén ja joille ei vélttdmaéttd ole selkedéd suomenkielistd termivasti-
netta. Englanninkielinen samppanjasanasto on jo jonkin verran vakiintuneempaa, mutta

ranskankielisid termejé kdytetddn englannin kielessékin silti taajaan.

Toisessa eli késiteanalyysivaiheessa aineisto kiytiin ldpi ja valittiin mukaan otettavat
samppanjan valmistukseen liittyvit késitteet, jotka jaoteltiin my0ds késitekenttiin siten,
etté toisiinsa liittyvét termit ovat omissa ryhmissdén. Sitten médriteltiin késitteiden sisal-
16t eli niiden yksiloivit késitepiirteet sekd muodostettiin késitekaavioita késitteiden vali-

sistd suhteista (hierarkkinen suhde, koostumussuhde ja funktiosuhde). Kisitteille

9



laadittiin mahdollisimman tdsmaélliset miéritelmait ja usein my6s huomautukset eli erilli-
set kommentit, joista 16ytyy lisétietoa késitteestd. Varsinaisen viinikirjallisuuden liséksi
termivastineita haettiin muistakin ldhteistd, kuten Euroopan unionin viineihin liittyvésta
lainsddddnnostd, ja ratkaisuja etsittiin keskustellen viinialan asiantuntijoiden kanssa. Eri-
tyisesti ’Suomen herra samppanja”, Jukka Sinivirta, ja Alkon tuoteviestintdpaallikko

Taina Vilkuna, Master of Wine, ovat olleet suureksi avuksi.

Kolmannessa eli esittelyvaiheessa hankitusta terminologisesta tiedosta koostettiin ter-
misto, johon liittyy myds hakemisto kaikilla kolmella kielelld. Sanastotyon kolme vai-

hetta olivat monilta osin limittdisia.
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2. Terminologian teoriaa ja sanastotyon periaatteista
2.1. Erikoiskieli ja termien muodostuminen

Erikoiskielestd tai ammattikielestd puhutaan yleensé silloin, kun voidaan katsoa, etté jol-
lakin alalla kéytettdva sanasto ei ole kaikille tuttua yleiskieltd. Erikoiskielet eroavatkin
yleiskielestd 1dhinné eriytyneen termistonsé osalta. Yleiskieliset sanat ovat merkityksel-
tadn véljempid kuin erikoiskieliset, tarkkarajaisemmat termit. Téstd huolimatta yleiskieli
ja erikoiskieli ovat jatkuvassa vuorovaikutuksessa, ja esimerkiksi erikoiskielinen termi
voi yleistyd ja siirtyd yleiskieleen. Sama yleiskielinen sana voi olla kuitenkin erikoiskie-
len termind tarkemmin maaritelty. Esimerkiksi halla ja yopakkanen ovat yleiskielessa sy-
nonyymejé toisilleen, kun taas meteorologiassa niilld on ldmpdétilan mittauskorkeuteen

liittyva ero. (Suomalainen 2002.)

Nuolijérvi (2018, 228-230) esittid nelji eri tapaa, miten erikoiskielten termejé voi syntyé
suomen kieleen. Ensinndkin suomen yleiskielinen sana voi siirtyéd erikoisalan termiksi.
Samppanjaan liittyen tillaisesta siirtymésté on hyvéni esimerkkind termi tanssitus (rans-
kaksi remuage, englanniksi riddling). Toinen, nykydén jokseenkin harvinainen, tapa on
murresanan siirtyminen erikoiskieliseksi termiksi. Kolmas tapa on lainata termi toisesta
erikoiskielestd. Neljds tapa eli lainaaminen muista kielistd on samppanjatermistdssi
yleistd. Nuolijirven mukaan (mt.: 229-230) monilla aloilla p4dddytddn suomen kielessa
kayttdmidn vain lainasanaa — suomenkielistd termid ei koskaan 16ydykéén — tai sitten
lainasana ja suomen kielen sana jaavét elimdan rinta rinnan kuten printteri (englanniksi
printer) ja tulostin. Samppanjatermistossé ranskankieliset lainasanat ovat jokseenkin vah-
vasti edustettuina sekd suomen ettd englannin kielissi. Esimerkiksi pullotuksesta kéyte-

tddn englannin kielessd sekd lainasanaa tirage etti termid bottling.

Lainasanat voivat puolestaan olla joko sitaattilainoja, jolloin kirjoitusasu on sama kuin
lahdekielessa, erikoislainoja, jolloin kirjoitusasu on mukautunut vastaamaan kielen omaa
ddnne- ja kirjoitusjérjestelmaa tai kddnnoslainoja, jolloin esimerkiksi yhdyssanan osat on
kadnnetty, kuten sanassa kotisivu (englanniksi home page) (Vilkamaa-Viitala 2005). Si-

ten esimerkiksi suomen samppanjatermeistd grand cru, brut ja terroir ovat sitaattilainoja,
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gyropaletti, chaptalisointi ja amfora ovat erikoislainoja ja vastaavasti viljelijd-tuottaja ja

vanhat koynnékset ovat kddnnoslainoja.

2.2, Kasite, tarkoite, termi ja maaritelma

Erikoiskielen termistdd tutkittaessa on ensin perehdyttivi terminologian peruskasittei-
siin. Kdsite on mielikuva, joka ihmiselld on konkreettisesta tai abstraktista tarkoitteesta,
joka on todellisuuden ilmio. Jos tédllainen tarkoite halutaan nimeté, se sanallistetaan ter-
miksi. Jos termid puolestaan halutaan selittdd sanallisesti, sille laaditaan mddritelmd.
(Suonuuti 2012, 11.) Ravintolasalin viinikaapissa esilld olevat paksuhkot viinipullot, joi-
den etiketisséd lukee "Champagne” ovat esimerkki konkreettisista tarkoitteista, joita kut-
sutaan suomen kielessd termilld samppanjapullo. Késitteen tasolla samppanjapullo on
puolestaan eri ihmisten mielessé oleva idea siitd, mikd ja millainen on samppanjapullo ja
miten se eroaa muista reaalimaailman asioista, l&hinnd muista pulloista. Nama erilaiset
asiat, jotka kuvaavat samppanjapullo-kasitettd ja erottavat sen muista késitteisté, ovat kd-

sitepiirteitd. Kdsitepiirteet ovat avain médritelmén tekemiseen.

Terminologian ensisijaisena pddméaéridnd on jérjestdd ja vélittdd tietoa (Suonuuti 2012,
11). Esimerkiksi samppanjapullo-termille méaritelmaa laativan terminologin on koottava
samppanjapullo-késitteen erilaiset késitepiirteet yhteen ja laadittava niistd kompakti, riit-
tiavin tarkka ja ymmaérrettivd kuvaus: samppanjalle tarkoitettu paksu lasinen viinipullo,
joka suljetaan samppanjakorkilla ja metallikehikolla. Monikielisessé sanastotydssd haas-
tetta tuo toki se, ettd eri kielten termit voivat olla kdyttdalaltaan suppeampia tai laajempia
kuin muiden kielten. Esimerkiksi ranskan vignoble, joka kddnnetdén yleensd viinitar-
haksi, voi viitata myos laajempaan alueeseen, esimerkiksi viinitilallisen kaikkien viini-
tarhojen muodostamaan kokonaisuuteen. Tdmén vuoksi tdssd samppanjatermistossd on-
kin kaksi erillistd tietuetta, joiden mééritelmédt ovat: “peltoalue, jolla kasvatetaan viini-

koynnoksid” ja “alue, jolla kasvatetaan viinikoynnoksia”.

Kisitteet voidaan jakaa yksilokdsitteisiin, jotka ovat vain yhteen tarkoitteeseen liittyvid

kasitteitd kuten ’Eiffel-torni’, ja yleiskdsitteisiin, jotka kattavat alleen useita eri
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tarkoitteita, kuten ’torni’ (Suonuuti 2012, 11). Voisi ajatella, ettd yleiskésite "torni’ on
helppo maédritelld. Torni-termilld voidaan kuitenkin viitata kaikenlaisiin tornimaisiin ra-
kennelmiin, vaikkapa samppanjatorniin — laakeista samppanjalaseista koottuun juhlavaan
sommitelmaan. Siksi késitteiden mééritelmissé on oltava tarkkana, ettei esimerkiksi rajaa
madritelmai liian suppeaksi. Madritelmén on toisaalta oltava riittdvin yksityiskohtainen,
jotta eri késite-termiparit voidaan erottaa toisistaan (Bowker 2019, 579). Seké liian sup-
pea mddritelmd ettd liian laaja mddritelmd katsotaankin maaritelmavirheiksi, kuten myos
kehdmddritelmd ja negatiivinen mddritelmd (Tekniikan sanastokeskus 1988, 57-66). Ke-
hédmadritelma esimerkiksi kasitteelle “luonnonkorkki” voisi olla ”luonnonmateriaalista
valmistettu korkki”, kun tdsmallisempi vaihtoehto on “korkkitammen kuoresta valmis-
tettu viinipullon suljin”. Negatiivinen méairitelmé puolestaan voi olla sallittuakin, mikali
jonkin seikan puuttuminen on ratkaiseva piirre késitteelle. Nain ollen esimerkiksi “ma-
keuttamaton samppanja” voidaan mééritelld negaatiolla ’samppanja, johon ei ole lisétty

sokeria sakanpoiston yhteydessa”.

Termi voi olla myds monisanainen tai se voi olla symboli, kuten piin merkki 7 (Suonuuti
2012, 11). Samppanjasanastossa symbolin kaltaisena termini voidaan pitdd samppanja-
pullojen etiketeistd 10ytyvid kaksikirjaimisia koodeja, jotka ovat itse asiassa kirjainlyhen-
teitd ja kertovat samppanjatuottajan tyypin ennen kunkin tuottajan yksilollistd tunniste-
numerosarjaa. Esimerkiksi RM samppanjapullossa viittaa viljelijd-tuottajaan (ranskaksi
récoltant-manipulant, englanniksi grower-producer) ja NM puolestaan ostaja-tuottajaan
(ranskaksi négociant-manipulant, englanniksi merchant-producer), joita ovat muun mu-
assa suuret perinteiset samppanjatalot. Karkeasti luokitellen suurten merkkien samppan-
joita etsivien kannattaakin valita samppanja, jonka etiketisséd on merkintd NM, ja vastaa-
vasti pientuottajasamppanjoita etsivin valinta ovat RM-merkityt samppanjat. Hyvén ter-
mituntemuksen lisdksi tarvitsee tosin hyvad 1dhindkdd — ndmé merkinnat ovat pikkuriik-

kisia.
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2.3. Kasitepiirteet ja Kisitejirjestelmiit

TermityOssd on olennaista tunnistaa erottavat kdsitepiirteet erilaisten késitepiirteiden
joukosta. Erottavien kisitepiirteiden avulla késitteelle luodaan mééritelma, jolla se voi-
daan luontevasti erottaa muista kasitteistd. Kdsitteen sisdlto koostuu kaikista kyseistd ké-
sitettd koskevista késitepiirteisté ja kdsitteen ala puolestaan kaikista niistd tarkoitteista,
joita kisite koskee (Suonuuti 2012, 12—13). Néin ollen samppanjapullo-késitteen sisélto
koostuu esimerkiksi kisitepiirteistd “lasinen”, “samppanjalle tarkoitettu”, “paksu”
ja “korkilla suljettava”. Samppanjapullo-késitteen ala puolestaan siséltdd kaikenlaiset
samppanjapullot: tdydet, tyhjit, isot, pienet, tauluun maalatut, nukkekodin miniatyyrit.
Késitepiirre “’korkilla suljettu” ei olisi hyvé, koska se rajaisi késitteen alan ulkopuolelle
avatut samppanjapullot ja tuottajan varastossa pullotusta odottavat pullot. Néin termi-
tyOssd on oltava tarkkana, ettd kisitteen sisdllostd koostettava médritelmé sisiltdd vain

sellaisia aineksia, jotka ovat seké tarpeeksi yksiloivid ettd eksakteja.

Késitteiden siséllot eli niiden yksiloivit késitepiirteet on tiedostettava, jotta voidaan myds
hahmotella minkélaiset eri késitteiden véliset suhteet ovat. Toisaalta miettimélld ensin
kasitteiden vélisid suhteita kdsitekaavioiden avulla voidaan myo6s hahmotella helpommin
kasitepiirteitd. Késitekaavioita késitteiden vélisistd suhteista on perinteisesti luotu kol-
menlaisia: hierarkkinen kdsitejérjestelmd, koostumussuhteinen kdsitejdrjestelmd ja funk-
tiosuhteinen kdsitejdrjestelmd. My0Os ndiden yhdistelmi, sekakoosteinen kdsitejdrjes-
telmd, on mahdollinen. Késitekaavioita voidaan koostaa hahmottamista helpottaviksi

puu-, kampa- tai nuolidiagrammeiksi. (Suonuuti 2012, 13.)

Kaésitekaavioiden avulla mééritelmien tekemisesti tulee siis systemaattisempaa ja selke-
dmpad. Hierarkkinen suhde on kyseessa silloin, kun késitepiirteiden avulla voidaan 16ytda
yldkdsite ja alakdsite, joilla on samat késitepiirteet, mutta alakisiteelld on ainakin yksi
erottava lisdpiirre (Suonuuti 2012, 13). Téllaista suhdetta kuvaa lause Y on erdénlainen
X” (Pasanen 2015, 114). Esimerkiksi samppanja on yldkésite alakésitteelle roseesamp-
panja. Voidaan siis sanoa, ettd ’roseesamppanja on erddnlainen samppanja”. Roseesamp-
panja siséltda kaikki samat kasitepiirteet kuin ylakésite samppanja, mutta sitd erottaa var-

sinkin yksi késitepiirre: punertava sdvy. Roseesamppanja voi puolestaan jakautua
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alakésitteisiin esimerkiksi valmistustavan perusteella, jolloin roseesamppanja toimii vuo-
rostaan ylédkésitteend. Koostumussuhteisesta késitejarjestelmistd kuvaavana esimerkkiné
toimii vaikkapa ylékisite rypdle ja sen alakésitteet kuori ja siemen. Hierarkkista suhdetta
ndiden vililld ei ole, vaan rypile on kokonaisuus, joka koostuu muun muassa kuoresta ja
siemenistd. Télloin pitee lause ”Y on osa X:84” (Pasanen 2015, 114) ja voidaan sa-
noa “’kuori on osa rypilettd”. Kéisitekaavioissa hierarkkisia suhteita kuvaavat vinoviivat
eli puudiagrammit ja koostumussuhteita puolestaan pysty- tai vaakaviivat eli kampadia-
grammit, joissa voidaan kayttdd myos kaksoisviivoja sen merkiksi, ettd yldkasite koostuu
useasta alakdsitteen osasta (Nykdnen 1999, 17). Siemenet ovat osa rypaletti, joten ylaka-

sitteestd rypdle voidaan vetdé kaksoisviiva siemen-alakésitteeseen.

Assosiaatioon perustuva funktiosuhteinen késitejérjestelméa voidaan puolestaan maarittaa
lukuisista eri ldhtokohdista (Suonuuti 2012, 17). Funktiosuhde voidaan ajatella esimer-
kiksi tyokalun ja tarkoituksen vélille (tanssituspulpetti — tanssitus), tuottajan ja tuotteen
vilille (viljelijd-tuottaja — viljelijasamppanja) sekd toiminnan ja siihen liittyvin esineen
vilille (samppanjamaistelu — sylkykuppi). Kdytdnnon termitydssi késitejérjestelméat muo-
dostuvat usein yhdistelmisti erilaisia késitteiden vilisid suhteita (Suonuuti 2012, 18).
Néin on laita my0s tdssd samppanjatermistossé, jossa osa kisitekaavioista on sekakoos-
teisia késitejarjestelmid, jotka sisdltdvit sekd kasitteiden vélisid hierarkkisia suhteita ettd
erilaisia koostumus- ja funktiosuhteita. Késitekaavioissa funktiosuhteita kuvataan vii-

voilla, jotka paattyvit nuoleen (Nykénen 1999, 17).
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3. Samppanjasanastotyo

3.1. Sanastotyon kulku

Sanastoty® voidaan Dobrinan (2015) mukaan jakaa kolmeen vaiheeseen, joita ovat rele-
vantin terminologisen 1dhdeaineiston koonti (valmisteluvaihe), terminologinen késiteana-
lyysi (padvaihe) ja terminologisen tiedon esittdminen terminologisena sanastona (esitte-
lyvaihe). Valmisteluvaiheen aikana koottu ldhdeaineisto kdydadn varsinaisessa kisiteana-
lyysivaiheessa ensin ldpi ja valitaan mukaan otettavat termit. Samalla termit jaotellaan
késitekenttiin siten, ettd toisiinsa liittyvét termit ovat omina ryhmindén. Toiseksi méaéri-
tellddn kisitteiden sisélto, eli niiden yksildivit kéasitepiirteet, ja késitteiden ala, eli tiettyd
késitettd vastaavat tarkoitteet. Yksiloivid késitepiirteitd voidaan hahmottaa miettimilla
muun muassa muotoa, tarkoitusta, kokoa, syytd ja seurausta. Kolmanneksi muodostetaan
tarkempi kuvaus termien vélisistéd suhteista (hierakkinen suhde, koostumussuhde ja funk-
tiosuhde). Neljanneksi laaditaan mahdollisimman tdsmaélliset mééritelmét. Késiteanalyy-
sin lopuksi on termien arviointivaihe. Suositettava termi on usein jo vakiintunut ja se
arvioidaan sopivimmaksi kuvamaan tiettyd késitettd. Sallittava termi ei ole yhtd vakiin-
tunut, mutta sen kdyttd katsotaan sopivaksi suositettavan termin ohella ja se esitetdén

tietueessa synonyymind. Hyldttdvd termi voidaan esittdd ei-suositeltavana.

Samppanjasanaston koonti eteni paipiirteittdin Dobrinan esittimien vaiheiden mukai-
sesti, mutta esimerkiksi terminologista 14hdeaineistoa saatettiin hankkia vield prosessin
loppuvaiheessakin, jos jotakin késitettd varten tarvittiin enemmaén taustatutkimusta tai
mahdollisia termivastineita. Niinpd sanaston valmisteluvaihe, pdivaihe ja esittelyvaihe
olivat limittdinen kokonaisuus. Samppanjasanastoon valittiin kunkin tietueen kielikohtai-
siin termeihin selvésti vakiintunein tai terminologisesti vakuuttavin termi suositettavaksi
termiksi ja usein muitakin synonyymisesti kiytettyja termejd, mikéli jollekin késitteelle
16ytyi useampia varteenotettavia vastineita. Joistakin késitteistd hyvin satunnaisesti kay-

tetyt termit jatettiin kuitenkin sanaston ulkopuolelle.

Kéytdnnon sanastotyd jaotellaan yleensd joko normatiiviseen eli suosituksia antavaan ja

standardoimiseen pyrkivddn sanastotyohon tai deskriptiiviseen eli termien kayttoa
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kuvaavaan sanastoty6hon (Nuopponen 1999, 92). Samppanjatermiston kohdalla katsot-
tiin, ettd ndiden yhdistelmékin on mahdollinen: joidenkin késitekokonaisuuksien koh-
dalla on hyvéi antaa selkeit suositukset kdyténteiden yhtendistdmisen vuoksi ja joidenkin
késitekokonaisuuksien osalta taas kuvata kielenkayttod laajemmin. Tdmén tyon puitteissa
ei ollut aina mahdollistakaan arvioida tyhjentévésti, miké kdytossa olevista synonyymi-
sistd termeistd olisi keskeisempi tai muista syistd suositeltavampi kuin muut termit.
Samppanjasanastossa onkin timéan vuoksi myos deskriptiivisid — kielen kéyttdad kuvaavia
— piirteitd, mikd antaa myos mahdollisuuden havaita kielen monipuolisuus ja jopa yll&-
tyksellisyys. Esimerkiksi ranskan dégustation de champagne saa sanastossa perati kolme
termivastinetta suomeksi: samppanjamaistelu, samppanjatasting ja samppanjapruuvi.
Synonymian liséksi samppanjasanastossa ilmenee jonkin verran polysemiaa, eli samalla
termilld voidaan viitata useaan eri késitteeseen. Tastd hyvand esimerkkind on ranskan
termi capsule, joka 10ytyy samppanjasanastossa kolmesta eri tietueesta. Kontekstista riip-

puen silld voidaan viitata kruunukorkkiin, metallilevyyn tai foliokapseliin.

3.2. Laaditun sanaston ja tietueiden rakenne

Luku 4 siséltid sanaston. Sanastossa on 17 alalukua, joissa on yhteensé 214 termitietuetta
ryhmiteltyind alalukujen mukaisiin teemoihin. Alalukujen 2—10 alussa on késitekaaviot
(késitekaaviot 1-9) helpottamassa esiteltdvien termien vélisten suhteiden hahmottamista.
Alaluvuille 11-17 on sen sijaan yksi yhteinen laaja kéasitekaavio (késitekaavio 10) alalu-
vun 11 alussa. Kaikissa kdsitekaavioissa on esitetty kustakin termitietueesta yksi suomen-

kielinen termi.

Alaluvussa 1 Samppanjaa Champagnesta samppanjamenetelmdlld esitellidn muutama
keskeinen samppanjamenetelméén ja Champagneen liittyvé késite — johdatuksena aihee-
seen — ja heti alaluvussa 2 Samppanjatyypit esitelldan 27 erilaista samppanjakategoriaa,
joihin samppanjat voidaan luokitella. Sama samppanja voidaan nimittdin kategorisoida
usealla eri tavalla, ja se voi olla samanaikaisesti esimerkiksi vuosikertasamppanja, blanc

de noirs -samppanja, yhden rypéleen samppanja, luomusamppanja, viljelijisamppanja ja
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vaikkapa premier cru -samppanja.

Alaluvussa 3 jatketaan samppanjoita luokittelevalla teemalla, ja otsikkonsa Kuohuviinien
sallitut makeusastemerkinndt Euroopan unionissa mukaisesti makeusasteet esitetddn Eu-
roopan unionin hyviksymalld tavalla. Esimerkiksi brut on samppanjoiden yleisin ma-
keusastemerkintd. Alaluvussa 4 Samppanjan pullokoot esitetdan vuorostaan 17 eri pullo-
termid. Mukana ovat my0s kaksi Euroopan unionissa kdytdstd poistunutta pullokokoa,
puolilitrainen ja brittildinen pint (60 cl). Suurimmalle pullokoolle (30 litraa) on kaksi eri
késitettd ja termid: melkisedek ja midas (késitepiirteiden erona ollen se, etté jalkimméainen
on kullattu). Euroopan unionissa saatetaan siis myyda samppanjaa kaiken kaikkiaan 14
erikokoisessa pullossa. Samppanjoiden luokittelu jatkuu vield alaluvussa 5 Samppanja-
tuottajien rekisterointitunnusten kirjainlyhenteet, jossa esitellddn vuorostaan samppanja-
tuottajat samppanjapullojen etiketeistd 16ytyvien kirjainlyhenteiden mukaisesti. Kirjain-
lyhenteet viittaavat seitsemdén eri késitteeseen. Esimerkiksi lyhenne CM (coopérative de

manipulation) viittaa osuuskuntatuottajaan.

Alaluvusta 6 Viinitarhat eteenpéin siirrytién vihitellen kohti varsinaista samppanjan val-
mistusprosessia esittelemélld erilaisia samppanjanvalmistukseen ldheisesti liittyvia ter-
mikokonaisuuksia. Ensin tutustutaan siis késitteisiin, jotka liittyvét erilaisten viinitarho-
jen nimityksiin, ja alaluvussa 7 Viinikéynnos ja rypdle esitellddn viinikGynnosté kasvina.
Mukana on viinikdynnokseen liittyviéd yleisimpia késitteitd, joihin saatetaan viitata samp-
panjan valmistukseen liittyen. Alaluku 8 Viininviljely ei esittele niinkdan viljelyyn liitty-
vid yksityiskohtaista termistdd, vaan luvussa keskitytddn laajojen yleiskasitteiden esitte-
lyyn, kuten esimerkiksi viininkorjuu ja sato. Alaluvussa 9 Kellarit ja tuotantotilat esitel-
laén lyhyesti samppanjaan liittyvié tiloja, joissa tuotanto tai varastointi tapahtuu, ja ala-
luvussa 10 Kdymisastiat puolestaan erilaisia ja -kokoisia tynnyreité ja muita sdilytysasti-

oita viineille.

Alaluku 11 Samppanjan valmistusvaiheet ja kemialliset prosessit on timén sanastopro-
jektin tirkein ja laajin luku, koska siind esitetéén aikajérjestyksessd samppanjan tuotan-

toon liittyvét pddvaiheet. Alauvun 11 alussa oleva sekakoosteinen kisitekaavio 10 sisiltaa
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termit myos kaikista viimeisistd alaluvuista: 12 Valmistusvilineet, 13 Puristukset ja vii-
nit, 14 Sakat, hiivat ja liuokset, 15 Kemialliset yhdisteet, 16 Samppanjapullon osat, korkit
Jja etiketit sekd 17 Samppanjaa lasiin. Naméi termikokonaisuudet on erotettu toisistaan eri
vérein, perinteisistd késitekaavioista poiketen. Ndiden lisdksi késitekaaviossa on kursii-
villa merkitty kéymisastia-termi (kdymisastia-ylékasitteeseen liittyvit termit esitellddn
aiemmin, alaluvun 10 késitekaaviossa 9). Késitekaavio 10:n avulla on tarkoitus pystyé
hahmottamaan, mitka termit liittyvét ajallisesti toisiinsa valmistuksen eri vaiheissa. Siten
esimerkiksi pullotus-termin vieressd kaaviossa on pullotusliuos (ranskaksi ligueur de ti-
rage), kun taas makeutus-termin vieressi on viimeistelyliuos (ranskaksi ligueur d’expédi-
tion). Samoin esimerkiksi alaluvussa 16 esitetyt samppanjapullon eri osiin viittaavat ter-
mit on kaaviossa sijoitettu kohtiin, joihin ne assosiatiivisesti liittyvit parhaiten. Termi
samppanjapullo esiintyy siksi pullotus-termin yhteydessa, metallikehikko sidonta-termin

yhteydessi ja kaulaetiketti etiketointi-termin yhteydessa.

Jokaiseen 214 termitietueeseen on koottu kisitettd vastaavat termit kolmella eri kielella.
Termitietueet on numeroitu juoksevasti. Ohessa on esimerkkin termitietue 127. Suomen-
kieliset termit on lihavoitu, ja niiden alla ovat omilla riveilldén termivastineet ranskaksi

ja englanniksi. Saman kielen synonyymiset termit on erotettu toisistaan puolipisteilla.

127.

ensimmiinen kiiyminen; viiniytyminen

ra premiere fermentation f; vinification f2.

en first fermentation; primary fermentation; vinification

alkoholikdyminen, jonka seurauksena rypdlemehu muuttuu alkoholipitoiseksi viiniksi

Champagnessa ensimméinen kdyminen on kymmenisen péivéad kestdva prosessi, jossa kdymisas-
tioihin siirrettyyn rypédlemehuun lisétddn hiivaa ja kdymislampotila pidetddn tavallisimmin 18-20
celsiusasteessa, jolloin rypialemehu muuttuu noin 11 prosentin alkoholipitoiseksi perusviiniksi.
Ensimmaisté kdymistd voidaan sdddelld kdymisastian ja 1dmp6tilan valinnoilla.

Ranskankielisten termien perddn on merkitty kursivoituna sanojen kieliopilliset suvut.
Tietueessa 127 on siten molempien termien kohdalla f'eli feminiini ja liséksi kursivoituna
jérjestysluku 2. osoituksena siitd, ettd vinification-termi on esiintynyt sanastossa jo aiem-
min, toiseen kisitteeseen liittyen (termitietue 94). Monikolliset termit osoitetaan p/-mer-

kinndlld. Liséksi joidenkin ortografialtaan toisistaan eroavien englanninkielisten termien
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perddn on merkitty Br tai Am osoittamaan brittienglannissa ja amerikanenglannissa kay-
tettdvat kirjoitusasut. Muuten kuin ortografian osalta termien vilill4 ei ole tehty britti- ja
amerikanenglannin vilisid erotteluja. Muutamissa tietueissa on osoitettu ei-merkinnalla

hyléttavat termit, jotka ovat esimerkiksi ortografialtaan virheellisia.

Termien jélkeen on suomeksi laadittu méaritelmé ja esimerkiksi tietueen 127 maééritel-
massd on kaksi sanaa kursivoituna sen merkiksi, ettd ne 10ytyvat sanastosta myos erilli-
sind termitietueinaan. Mééritelmén alla on sisennetty ja pienemmalld fontilla kirjoitettu
huomautus’, joka antaa lisitietoa kisitteestd. Myds huomautuksesta on kursivoitu ne ter-
mit, joille on luotu oma tietue. Samaa termié ei ole kuitenkaan kursivoitu kahdesti sa-
massa tietueessa. Joissakin huomautuksissa on korostamisen tai tekstin lukemisen helpot-

tamisen vuoksi lihavoituja sanoja. Kaikki termitietueet eivit sisdlld huomautusta.

Sanastossa on kéytetty seuraavia lyhenteité:

ra = ranska

en = englanti

f= feminiini

m = maskuliini

p! = monikollinen

1. = ensimmiinen merkitys
2. = toinen merkitys

ei = hylattava termi

Br = brittienglanti

Am = amerikanenglanti

9 Luettavuuden vuoksi termistdssi ei ole erillisid 1ihdeviittauksia lihdeluettelon ainesléhteisiin.
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4. Sanasto: samppanjan valmistuksen keskeiset termit

4.1. Samppanjaa Champagnesta samppanjamenetelmalli

1.

kuohuviini

ra vin m mousseux; mousseux m; vin m effervescent
en sparkling wine

rypdleistd valmistettu hiilihappopitoinen poreileva alkoholijuoma

Kuohuviinien alkoholipitoisuus on tyypillisesti noin 12 tilavuusprosenttia.

2.

samppanja; ei: shamppanja; Samppanja; champpanja; sampanja
ra champagne m

en champagne

kuohuviini, joka on valmistettu Champagnessa perinteiselld menetelmdlld

3.

Champagne

ra Champagne f
en Champagne

viinialueena tunnettu entinen maakunta Koillis-Ranskassa

Champagnessa on 319 viinikyldd ja yhteensé 35 208 hehtaaria viinitarhoja. Champagne voidaan
jakaa neljdén isoon viinialueeseen: Montagne de Reims, Vallée de la Marne, Cote des Blancs
ja Cote des Bar. Suurimpia kaupunkeja ovat Reims, Epernay ja Troyes.

Champagne oli maakunta vuoteen 1790 saakka, jolloin Ranska jaettiin hallinnollisesti
departementteihin. Nykyadn Champagnen viinialue sijaitsee laajalla hallinnollisella alueella
Grand Est, joka luotiin vuonna 2016 yhdistamalld hallinnolliset alueet Champagne-Ardenne,
Alsace ja Lorraine. Viinitarhoja on viiden eri departementin alueella: Marne, Aube, Aisne,
Haute-Marne ja Seine-et-Marne (kahdessa jalkimmaéisessd vahéin).

4.

samppanjamenetelmé; perinteinen menetelma

ra méthode f'champenoise; méthode f'traditionnelle; méthode f'classique;
méthode f'traditionnelle classique

en champagne method; traditional method; classical method

kuohuviinin valmistustapa, jossa viinilld on foinen kdyminen pullossa, josta se myos
tarjoillaan

Menetelmd  kehittyi  lopulliseen muotoonsa 1880-luvulla. EU-lainsddddannén mukaan
samppanjamenetelmi-termid saa kéyttdd vain Champagnessa valmistetuista kuohuviineista,
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samppanjoista. Perinteiselld menetelmélld — paikallisista rypdlelajikkeista — valmistettuja muita
kuohuviiniluokituksia ovat esimerkiksi crémant Ranskasta, franciacorta Italiasta seké cava ja
corpinnat Espanjasta.

5.

siirtomenetelméi

ra transvasage m
en transfer method

kuohuviinin valmistustapa, jossa viinilld on toinen kdyminen pullossa, josta se siirretddn
paineistettuun tankkiin suodatusta ja makeutusta varten ja sitten lopulliseen pulloonsa

Siirtomenetelmén kéyttiminen ei ole periaatteessa sallittua Champagnessa. Sitd voidaan kayttad
kuitenkin sovellettuna pikkolopullojen ja suurempien kuin 3-litraisten samppanjapullojen
tayttdmiseen. Télloin toisen kdymisen jdlkeen samppanjapullojen siséltod ei siirretd heti tankkiin,
kuten siirtomenetelmassa tavallisesti, vaan vasta samppanjamenetelmdcdn kuuluvan sakanpoiston
jélkeen. Koska sakanpoisto on jo tehty, samppanjaa ei suodateta endé tankissa. Tankissa tehtdvéin
makeutuksen jdlkeen samppanja siirrettddn lopulliseen pulloonsa. Téastd Champagnessa
sovelletusta siirtomenetelmastd kiytetddn englannin kielessd myds termié transversage.

6.

tarkistettu alkuperinimitys

ra appellation f'd’origine contrélée; AOC
en controlled designation of origin

merkintd viinin kuulumisesta ranskalaisten laatuviinien luokitusjdrjestelmiin, jossa
saddellddn kunkin AOC-viinialueen sallitut rypdlelajikkeet, maantieteellinen
tuotantoalue ja valmistustavat

Tarkistetusta  alkuperdnimityksestd ja  sddntelystd vastaa Ranskan maatalous- ja
elintarvikeministerion alaisuudessa toimiva Institut national de I’origine et de la qualité, INAO
(kirjainsana viraston aiemmasta nimesté Institut National des Appellations d’Origine). Toisin kuin
muissa AOC-luokitelluissa viineissd, samppanjapullojen etiketeissd ei ole tarkistettuun
alkuperdnimitykseen  viittaavaa appellation d’origine contrélée -merkintdd, vaan
pelkkd ”Champagne”.

7.

kasvuasteikko; cru-asteikko

ra ¢échelle f'des crus

en scale of crus; scale of growths; ladder of growths

rypdleiden hinnoittelua ohjannut laatuluokitus, jolla maédéritettiin ja hierarkisoitiin
Champagnen viinikylit

Vuodelta 1911 perdisin oleva ja vuonna 2010 virallisesti lakkautettu samppanjakylien
laatuluokitus mdéritteli hinnan, jonka rypéleistd sai veloittaa. Rypéleille asetettiin vuosittain
vakiohinta, ja parhaimman eli 100 % kasvuluokan, grand cru, saaneiden viinikylien viinitarhojen
rypéleistd sai veloittaa tdmdn vakiohinnan kokonaisuudessaan. Toiseksi parhaimman
kasvuluokan, premier cru, viinikylien tarhojen rypileisti sai veloittaa 90—99 % vakiohinnasta sen
mukaisesti, minka luokituksen kukin kyl4 oli saanut. Muiden samppanjakylien osuus oli véhintédén
22,5 % vakiohinnasta, mutta vuosien myotd muiden kylien osuudeksi vakiintui 80-89 %
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vakiohinnasta. Aiemmin kyl4 saattoi saada eri rypéleille eri luokituksen, mutta viimeiseksi jddneen
vuodelta 2003 olevan luokituksen mukaan kyld katsotaan grand cru- tai premier cru -kyldksi
kaikkien rypileidensa osalta. Vaikka laatuluokitusta ei endd kéytetd viralliseen hinnoitteluun, silld
on yhé vankka merkitys tarhojen arvostuksessa ja samppanjan markkinoinnissa.

8.

cru

ra crum
en cru

kyl, jossa saa viljelld rypdleitd samppanjan valmistukseen ja valmistaa samppanjaa

9.

grand cru -kylé; grand cru 1.

ra village m grand cru; grand cru m 1.
en grand cru village; grand cru 1.

korkeimman laatuluokan saanut samppanjakyla

Grand cru -luokituksen (100 %) on saanut 17 kuntaa Marnen departementista (sulkeissa kunta,
johon kyseinen kunta kuuluu nykydén, kuntaliitosten myotd): Ambonnay, Avize, AY
(Ay-Champagne), Beaumont-sur-Vesle, Bouzy, Chouilly, Cramant, Louvois (Val de Livre),
Mailly-Champagne, Le Mesnil-sur-Oger, Oger (Blancs-Coteaux), Oiry, Puisieulx, Sillery,
Tours-sur-Marne, Verzenay ja Verzy.

10.

premier cru -kyléd; premier cru 1.

ra village m premier cru; premier cru m 1.; 1" cru m
en premier cru village; premier cru /.

toiseksi korkeimman laatuluokan saanut samppanjakyla

Premier cru -luokituksen (99 % - 90 %) on saanut 42 kuntaa Marnen departementista (sulkeissa
kunta, johon kyseinen kunta kuuluu nykyédédn, kuntaliitosten myotd): Avenay-Val-d'Or,
Bergéres-lés-Vertus, Bezannes, Billy-le-Grand, Bisseuil (Aj-Champagne), Chamery,
Champillon, Chigny-les-Roses, Coligny (Val-des-Marais), Cormontreuil,
Coulommes-la-Montagne, Cuis, Cumieres, Dizy, Ecueil, Etréchy, Grauves, Hautvillers,
Jouy-lés-Reims, Ludes, Mareuil-sur-Ay (Ay-Champagne), Les Mesneux, Montbré, Mutigny,
Pargny-lés-Reims, Pierry, Rilly-la-Montagne, Sacy, Sermiers, Taissy, Tauxiéres-Mutry
(Val de Livre), Trépail, Trois-Puits, Vaudemange, Vertus (Blancs-Coteaux),
Ville-Dommange, Villeneuve-Renneville (Villeneuve-Renneville-Chevigny), Villers-Allerand,
Villers-aux-Nceuds, Villers-Marmery, Voipreux (Blancs-Coteaux) ja Vrigny.
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samrpanj

vuosikertasamppanja  vuosikerraton samppanja

/

(vaalea samppanja) roseesamppanja

vakiosamppanja sekoitettu rosee uutettu rosee
blanc de noirs blanc de blancs
prestiisisamppanja -samppanja -samppanja
luksu@nj yhden rypileen samppanja
erikoissamppanja

mono-terroir-samppanja

/

myohéin korkitettu samppanja
yhden kylin palstasamppanja
samppanja

grand cru -samppanja  premier cru -samppanja palstasekoitesamppanja

viljelijisamppanja suuren merkin makeuttamaton
samppanja samppanja
Spécial Club -samppanja sulfiititon
luomusamppanja samppanja kevyesti kupliva

samppanja

biodynaaminen samppanja

Kisitekaavio 1. Samppanjatyypit. Moni samppanja kuuluu useaan eri kategoriaan. Sama samppanja voi olla vuosikertasamppanja, blanc de noirs
-samppanja, yhden rypdleen samppanja, premier cru -samppanja, luomusamppanja ja vaikkapa viljelijadsamppanja.
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4.2. Samppanjatyypit

11.

vuosikerraton samppanja

ra champagne m sans année; champagne m non millésimé
en non-vintage champagne; NV

samppanja, joka on valmistettu sekoittamalla perusviineji ja aikaisempien vuosien
reserviviinejd ja jonka sakkakypsytys kestéé vihintdén 12 kuukautta

Sakanpoiston jilkeen vuosikerratonta samppanjaa on kypsytettdvd vield 3 kuukautta ennen
markkinoille tuontia. Kokonaiskypsytysaika pullossa on néin ollen vdhintddn 15 kuukautta.
Laatutuottajilla kypsytysaika on noin 2—5 vuotta. Vuosikerrattomaankin samppanjaan saatetaan
kéyttdd ainoastaan yhden satovuoden perusviinejd, ja vaikka sakkakypsytyskin kestiisi
vuosikertasamppanjoilta vaaditut vdhintddn 3 vuotta, tdllaista samppanjaa saatetaan silti
markkinoida ilman vuosikertamerkinta.

12.

vakiosamppanja

ra brut m sans année; BSA; brut m non millésimé; champagne m standard
en brut non-vintage champagne; standard non-vintage champagne

klassinen kuiva, vuosikerraton samppanja, joka ilmentdi tuottajan tyylid

Vakiosamppanjaa pidetddn tuottajan taidonnéytteend, koska haasteena on valmistaa joka vuosi
vakiolaatuista ja samankaltaiselta maistuvaa samppanjaa. Vakiosamppanja on tuottajien
perustuote, ja silld on merkittdvin osuus samppanjan kokonaistuotannosta (noin 80 prosenttia).
Joidenkin tuottajien vakiosamppanjassa on makeusmerkintd brut nature.

13.

vuosikertasamppanja

ra champagne m millésimé; millésime m 1.

en vintage champagne; vintage-dated champagne

samppanja, jonka valmistukseen on kéytetty yhden satovuoden perusviinejd ja jonka
sakkakypsytys on véhintdédn 3 vuotta.

Laatutuottajilla kypsytysaika on noin 5-10 vuotta. Tuottajat valmistavat vuosikertasamppanjaa
yleensd vain erityisen hyvind satovuosina laadukkaista rypdleistd ja sekoituksissa suositaan
ikddntymista kestivia lajikkeita. Taméan vuoksi vuosikertasamppanja sdilyy usein paremmin kuin
vuosikerraton samppanja.

14.

prestiisisamppanja; arvosamppanja

ra cuvée f prestige; champagne m de prestige; téte fde cuvée /.
en prestige champagne; prestige cuvée
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tuottajan paras ja arvokkain samppanjapullote

Prestiisisamppanja on tavallisesti vuosikertasamppanja ja sen sekoittamiseen on kiytetty
laadukkaimpia rypdleitd, joiden puristuksista on kaytetty parhaimmat osuudet. Liséksi
prestiisisamppanjaa on sakkakypsytetty pitkddn. Pullojen koristelu saattaa olla tavallista
erikoisempaa ja pakkaukset loisteliaita. Samalla tuottajalla saattaa olla myGs rosee-versio prestii-

sisamppanjasta.
15.
luksussamppanja; luksussekoitus
ra champagne m de luxe; cuvée fde luxe
en luxury champagne; luxury cuvée

prestiisisamppanja, jolla on erittdin korkea hinta ja statussymbolin asema markkinoilla

Luksussamppanjat markkinoidaan tavallista useammin ndyttavissa pulloissa ja varsin ylellisin ja
ainutlaatuisin varustuksin.

16.

erikoissamppanja

ra cuvée fspéciale; cuvée f'd’exception
en special blend

tuottajan ainutlaatuinen tai omaperdinen samppanjapullote

17.

myo6hiin korkitettu samppanja; myohiisen sakanpoiston samppanja; ei: uudelleen-
korkitettu samppanja

ra champagne m récemment dégorgé; champagne m dégorgé tardivement

en late-disgorged champage; recently disgorged champagne

tavanomaista pidempéén sakkakypsytetty samppanja

Tuottajilla on omat tapansa ilmaista, ettd kyseessd on my6hdéan korkitettu samppanja, jota on saa-
tettu sakkakypsyttdd jopa vuosikymmenid ennen sakanpoistoa. Esimerkiksi samppanjatalo Bol-
linger kayttdd yksinoikeudella lyhennettd r.d. (récemment dégorgé), Jacquesson lyhennettd d.t.
(dégorgement tardif) ja Dom Pérignon lyhenteitd p2 (plénitude 2) ja p3 (plénitude 3), joista p3 on
pidempéédn kypsytetty kuin p2. Joidenkin tuottajien etiketeisséd viitataan kellarointiin, jolloin
samppanjan nimessé saattaa esiintyd esimerkiksi sanat cave, vinothéque tai collection.

18.

roseesamppanja

ra champagne m rosé; rosé m

en rosé champagne; pink champagne

punertavansidvyinen samppanja
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19.

sekoitettu rosee; sekoittamismenetelmiin rosee
ra ros¢ m d’assemblage

en blended rosé

tavallinen roseesamppanja, jonka tyyli ja punertava sidvy saadaan valmistamalla puna-
viinid, jota sekoitetaan vaaleaan perusviiniin ennen toista kdymistd

Noin 95 prosenttia roseesamppanjoista valmistetaan sekoittamalla. Ennen pullotusta ja toista kéy-
mistd vaaleaan perusviiniin lisdtddn 5-20 prosentin osuus punaviini, joka on valmistettu rypd-
leistd Pinot Noir ja/tai Meunier (Pinot Meunier). Télld valmistusmenetelmélld voidaan tuottaa
erityisesti vériltddn tasalaatuista roseesamppanjaa vuodesta toiseen.

20.

uutettu rosee; kuorikontaktimenetelmén rosee
ra rosé m de saignée; rosé m de macération
en saignée rosé; bleeding rosé

roseesamppanja, jonka tyyli ja punertava savy on saatu liottamalla tummien rypdleiden
kuoria rypdlemehussa muutamien tuntien ajan

Ranskan sanalla saignée on verenlaskuun liittyvd merkitys (englanniksi bleeding). Uuttamisen eli
maseroinnin jilkeen kuorien virjaama punertava rypédlemehu “vuodatetaan” eli juoksutetaan séi-
liostd pois.

21.

blanc de blancs -samppanja; blanc de blancs; valkoinen valkoisista
ra blanc m de blancs

en blanc de blancs; white of whites

ainoastaan valkoisista rypdlelajikkeista valmistettu vaalea samppanja

Yleensd 100-prosenttisesti Chardonnay-rypéleestd valmistettu lajikesamppanja. Muita sallittuja,
mutta harvinaisia vaaleita rypélelajikkeita ovat Arbane (Arbanne), Petit Meslier, Pinot Blanc
(Blanc Vrai) ja Pinot Gris (Fromenteau).

22.

blanc de noirs -samppanja; blanc de noirs; valkoinen tummista
ra blanc m de noirs

en blanc de noirs; white of blacks

ainoastaan tummista rypdlelajikkeista valmistettu vaalea samppanja

Pinot Noir -rypéleesti ja/tai Meunier-rypéleestd valmistettu samppanja.

23.

yhden rypéleen samppanja; lajikesamppanja

ra cuvée f mono-cépage; champagne m mono-cépage
en single-variety champagne; varietal champagne
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samppanja, jonka valmistukseen on kéytetty vain yhta rypdlelajiketta

24.

mono-terroir-samppanja

ra champagne m mono-terroir

en single-terroir champagne; site-specific champagne

yhden viinitarhan tai samppanjakylédn rypdleistd valmistettu samppanja

25.

yhden kylin samppanja

ra champagne m mono-cru

en single-village champagne; single-cru champagne

yhden samppanjakylédn viinitarhojen rypdleistd valmistettu samppanja

26.

palstasamppanja; yhden palstan samppanja; tarhasamppanja; yhden tarhan samp-
panja

ra cuvée fparcellaire; cuvée f mono-parcelle

en single-vineyard champagne; single-plot champagne

yhden viinitarhan rypdleistd valmistettu samppanja

Usein palstasamppanjat ovat myds yhden rypdleen samppanjoita, poikkeuksena palstasekoi-

tesamppanjat.
27.
palstasekoitesamppanja; palstasekoite
ra cuvée f complantée; assemblage m a la parcelle

en field-blended champagne; field blend

palstasamppanja, joka on valmistettu samalla palstalla kasvatetuista eri rypdlelajikkeista

28.

premier cru -samppanja; premier cru 2.

ra champagne m premier cru; premier cru m 2.; 1 crum 2.
en premier cru champagne; premier cru 2.

samppanja, joka on valmistettu premier cru -kylien rypdleistd

Premier cru -samppanjassa voidaan kayttdd myds grand cru -kylien rypéleita.

29.

grand cru -samppanja; grand cru 2.

ra champagne m grand cru; grand cru m 2.
en grand cru champagne; grand cru 2.
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samppanja, joka on valmistettu ainoastaan grand cru -kylien rypdleistd

30.

suuren merkin samppanja; suuren talon samppanja

ra
cn

champagne m de grande marque
big house champagne; big brand champagne; grande marque champagne

kuuluisan ja maineikkaan samppanjatalon valmistama samppanja

31.

Termilld grandes marques, suuret merkit, viitattiin aiemmin Syndicat des Grandes Marques
de Champagne -organisaation jédseniin, joita olivat suurin osa Champagnen isoista samppanjata-
loista. Vuodelta 1882 perdisin oleva organisaatio lakkautettiin vuonna 1997, jolloin sen nimené
oli Club des Grandes Marques. Tilloin jasenid oli 24: Ayala, Billecart-Salmon, Bollinger, Ca-
nard-Duchéne, Deutz, Gosset, Charles Heidsieck, Heidsieck & Co Monopole, Krug, Lanson, Lau-
rent-Perrier, Mercier, Moét & Chandon, GH Mumm, Joseph Perrier, Perrier-Jouét,
Piper-Heidsieck, Pol Roger, Pommery, Louis Roederer, Ruinart, Salon, Taittinger ja Veuve
Clicquot.

Nykyédn organisaatio jatkaa nimelld Union des Maisons de Champagne (UMC), ja se on laati-
nut 10 laatukriteerid'® grandes marques -samppanjataloille eli jisenilleen, joita on nykyisin noin
80.

viljelijisamppanja; pientuottajasamppanja; tarhurisamppanja

ra
en

champagne m de vigneron
grower champagne

samppanja, jonka viininviljelijd on valmistanut omalla tilallaan tai omista rypaleistdin
osuuskunnan kellaritekniikkaa hyddyntdmélla

32.

Spécial Club -samppanja

ra
cn

champagne m Spécial Club
Spécial Club champagne

Club Trésors -yhteis66n kuuluvan pientuottajan valmistama ja yhteison raadin huippu-
laatuiseksi arvioima vuosikertasamppanja

Club Trésors de Champagne on laatua ja késityoté vaaliva yhdistys, johon kuuluu 28 tuottajaa.
Testit ldpiisseet parhaimmat samppanjat saavat oikeuden tulla pullotetuiksi erityisiin Spécial Club
-pulloihin. Vaikka Spécial Club -samppanjaksi voi pddstd vain parhaimpina satovuosina, tuottaja
ei valttimaittd markkinoi samppanjaansa vuosikertasamppanjana.

10 Kriteerit ranskaksi: https://maisons-champagne.com/fr/maisons/liste-des-maisons/article/grandes-
marques-de-champagne-10-criteres. Kriteerit englanniksi: https://maisons-champagne.com/en/houses/the-
champagne-houses/article/grandes-marques-champagne-houses-10-criteria.
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33.

luomusamppanja
ra champagne m bio
en organic champagne

luonnonmukaisesti ilman tuholaismyrkkyja, kasvimyrkkyjé ja keinolannoitteita kasvate-
tuista rypdleistd valmistettu samppanja

Etiketissd voi olla lyhenne AB (agriculture biologique), joka viittaa luonnonmukaiseen viljelyyn.

34.

biodynaaminen samppanja

ra champagne m en biodynamie
en biodynamic champagne

luonnonmukaisen viljelyn ja luonnon rytmit huomioivan astrologiaan perustuvan filoso-
fian mukaisesti valmistettu samppanja

Biodynaaminen viljely on luomuviljelyd ja taustalla on itdvaltalaisen Rudolf Steinerin (1861—
1925) antroposofinen filosofia, joka ei perustu tieteeseen. Viininviljelyn eri vaiheiden ajoittami-
sessa tukeudutaan erityisesti planeettojen liikkeisiin ja kuunkiertoon. Viinitarhojen maanparan-
nukseen kiytetddn niin kutsuttuja preparaatteja, jotka ovat kasvi-, eldin- tai mineraalipohjaisia.
Etiketissd voi olla maininta biodynaamisuudesta tai esimerkiksi Demeter-merkki, joka on tunne-
tuin biodynaamiselle tuotannolle mydnnettdva tuotemerkki.

35.

sulfiititon samppanja

ra champagne m sans sulfite; champagne m sans soufre ajouté
en unsulfured champagne

samppanja, johon ei ole lisdtty rikkidioksidia sisiltavid rikkiyhdisteita

Sulfiitittoman samppanjan etiketissé voi olla esimerkiksi merkintd ”sans soufre” tai tismallisem-
min “sans soufre ajouté”, miki ilmaisee, ettd samppanja ei sisdlld nimenomaan liséttya rikkidi-
oksidia. Koska alkoholikdymisessd syntyy joka tapauksessa rikkidioksidia, mikédn samppanja ei
todellisuudessa ole tdysin sulfiititon.

36.

kevyesti kupliva samppanja; kevyesti poreileva samppanja
ra champagne m demi-mousse

en low-pressure champagne

samppanja, johon on luotu tavanomaista matalampi paine ja jonka kuplat ovat pienid ja
pehmeita

Samppanjapulloissa on tavallisimmin noin kuuden ilmakehén paine. Jotkut tuottajat valmistavat
kuitenkin matalamman paineen samppanjoita, joiden kuplat ovat pienempié ja rakenne siten peh-
medmpi. Aikaisemmin nditd noin neljan ilmakehdn paineen samppanjoita kutsuttiin nimelld
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crémant. Nykyddn crémant viittaa kuitenkin tiettyihin Champagnen ulkopuolella perinteiselld
menetelmdlld valmistettuihin tavallisiin — noin kuuden ilmakehén paineen — kuohuviineihin.

37.

makeuttamaton samppanja
ra champagne m non dosé
en non-dosé champagne

samppanja, johon ei ole lisitty sokeria sakanpoiston yhteydessi

4.3. Kuohuviinien sallitut makeusastemerkinnit Euroopan

unionissa
(makeusaste)
brut nature  extra brut brut extra dry kuiva puolikuiva makea
0-2 g/l 0-6 g/l 0-12 g/1 12-17 g/l 17-32g/1  32-50 g/l 50— g/l

Kisitekaavio 2. Euroopan unionin hyviksymdt makeusastemerkinndt. Makeusasteet on
esitetty kuivimmasta makeimpaan. Poikkeustapauksissa sokeripitoisuuden raja-arvot voi-
daan ylittda tai alittaa 3 grammalla esimerkiksi vuosikertavaihtelujen vuoksi.

38.

brut nature

ra brut nature; pas dosé; dosage m zéro
en brut nature

rutikuiva ja makeuttamaton, jonka luontaisen sokeripitoisuuden maird on 0—2 grammaa
litrassa

Tahan makeusasteeseen saatetaan viitata lukuisin eri tavoin ranskaksi: non dosé, zéro dosage,
brut zéro, brut intégral, brut non dosé, ultra brut, brut sauvage, sans sucre, sans liqueur ja
brut de brut. Englanniksi myds non-dosé ja zero dosage.
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39.

extra brut
ra extra brut
en extra brut

erittdin kuiva, jossa on sokeria 0-6 g litrassa

Jos samppanjaa on makeutettu, ja siind on sokeria 0—6 g litrassa, tuottaja voi merkitd etikettiin
valintansa mukaan joko brut tai extra brut.

40.

brut

ra brut
en brut

erittdin kuiva, jossa on sokeria 0—12 grammaa litrassa

Valtaosa samppanjoista on makeusasteeltaan brut. Siksi titd sokeripitoisemmat samppanjat saat-
tavat maistua makeilta kuivilta kuulostavista makeusasteistaan huolimatta. Alkon kuluttajaviesti-
néssd makeusasteisiin brut nature, extra brut ja brut viitataan termilld erittdin kuiva.

41.

extra dry

ra extra dry

en extra dry; extra sec

kuiva, jossa on sokeria 12—17 grammaa litrassa

Alkon kuluttajaviestindssé kaytetddn termid kuiva. Extra dry on harvinainen makeusastemerkinti

samppanjoissa.
42.
kuiva
ra S€C
en sec; dry

kuiva, jossa on sokeria 17-32 grammaa litrassa

Alkon kuluttajaviestindsséd kdytetddn termid puolikuiva. Sec on melko harvinainen makeusaste-
merkintd samppanjoissa.

43.

puolikuiva

ra demi-sec

en demi-sec; medium dry

makea, jossa on sokeria 32—-50 grammaa litrassa
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Alkon kuluttajaviestindssd kdytetddn termid puolimakea. Saumppanjat, jotka ovat makeusastemer-
kinnaltdan demi-sec, soveltuvat parhaiten jalkiruokasamppanjoiksi.

44,

makea

ra doux

en doux; sweet

makea, jossa on sokeria yli 50 grammaa litrassa

1700- ja 1800-luvuilla samppanjat olivat yleensa erittdin makeita. Makeusastemerkintd doux on
kuitenkin nykyéén hyvin harvinainen samppanjoissa.

4.4. Samppanjan pullokoot

(pullokoko)
pikkolo- puolikas puoli- brittildiinen pullo magnum jerobeam
pullo pullo litrainen pint 0,751 1,5 31
0,201 0,3751 0,501 0,60 1
rehabeam  metuselah salmanassar\ baltasar nebukadnessar  salomo
451 61 91 121 151 181
sovereign primat melkisedek
26,251 271 301
midas
301

Kisitekaavio 3. Samppanjan pullokoot.

45.
pikkolopullo; pullo; pikkolo; piccolo; neljinnespullo
ra quart m de bouteille; quart m

en split; quarter-bottle; quarter

20 senttilitran pullo
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Joissakin poikkeustapauksissa, esimerkiksi lentokoneissa, on luvallista kéyttdd 18,75 cl:n kokoisia
kierrekorkillisia samppanjapulloja.

46.
puolikas pullo; puolikas; puolipullo
ra demi-bouteille f; demie f°

en half-bottle

37,5 senttilitran pullo

47.
puolilitrainen
ra demi-litre m; médium m; pinte f

en half-litre; pint
50 senttilitran pullo

Puolilitraisen myynti on sallittua vain Euroopan unionin ulkopuolella.

48.

brittildinen pint

ra pinte fimpériale
en imperial pint

60 senttilitran pullo

Brittildinen pint on kéytdstd poistunut pullokoko, joka oli erityisen suosittu Britannian markki-
noilla.

49.

pullo; normaalipullo

ra bouteille f; bouteille f'standard
en bottle; full bottle; standard bottle

vakiokokoinen 75 senttilitran pullo

Perinteinen pullo painaa 900 g, mutta saatavilla on nyky&én myos 835 grammaa painavia ekolo-
gisempia vaihtoehtoja.

50.

magnum; magnumpullo
ra magnum m

en magnum

1,5 litran pullo, joka vastaa kahta pulloa
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Magnumia pidetéddn ihanteellisena pullokokona, koska samppanja kypsyy siind tasapainoisimmin.
Normaalipullon ja magnumin suu ja korkki ovat samankokoiset, joten niissd on saman verran
happea, mutta eri médird samppanjaa. Siksi magnumissa oleva samppanja hapettuu hitaammin.

51.

jerobeam; tuplamagnum

ra jéroboam m; double magnum m
en jeroboam; double magnum

3 litran pullo, joka vastaa neljaé pulloa

Jerobeam oli Raamatun mukaan Israelin kuningas Salomon jélkeen. Samoihin aikoihin 900-lu-
vulla eKr. Juudaan kuninkaana hallitsi Rehabeam, Salomon poika. Bordeaux’n viinialueella jero-
beam tarkoittaa 4,5 litran pulloa, joka vastaa kuutta pulloa.

52.

rehabeam

ra réhoboam m; triple magnum m
en rehoboam

4,5 litran pullo, joka vastaa kuutta pulloa

Katso tietueen 51 huomautus.

53.

metuselah

ra mathusalem m; quadruple magnum m
en methuselah

6 litran pullo, joka vastaa kahdeksaa pulloa

Raamatun mukaan Metuselah eli ihmisistd vanhimmaksi, 969-vuotiaaksi, ja oli Nooan, maailman
ensimmaisen viinitarhurin, iSoisa.

54.

salmanassar

ra salmanazar m; sextuple magnum m
en salmanazar

9 litran pullo, joka vastaa 12 pulloa

Salmanassar oli Raamatun mukaan Assyrian kuningas (700-luvulla eKr.), joka valtasi Israelin ja
siirsi israelilaiset Assyriaan, koska Israelin kuningas Hoosea ei ollut toimittanut vuosittaista vero-
aan Salmanassarille.

55.

baltasar

ra balthazar m
en balthazar
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12 litran pullo, joka vastaa 16 pulloa

Pullokoon on arveltu saaneen nimensé joko yhdeltd kolmesta Jeesus-lapselle lahjoja tuoneelta Ita-
maan tietdjdltd, jonka nimeksi perimétieto kertoo Baltasar, tai todenndkdisemmin Raamatussa
mainitulta Babylonian kuninkaalta (eli 500-luvulla eKr.) nimeltd Belsassar, jonka isd oli Nebu-
kadnessar. Belsassar piti pidot tuhannelle ylimykselleen ja juovuttuaan joi seurueineen viinid Ne-
bukadnessarin Jerusalemin temppelistd ottamista kulta- ja hopea-astioista ja ylisti omia jumalpat-
saitaan. Rangaistukseksi Belsassarin ylimielisyydestd ”Taivaan Jumala” puuttui asiaan. Belsassar
sai surmansa vield samaisena yona.

56.

nebukadnessar

ra nabuchodonosor m
en nebuchadnezzar

15 litran pullo, joka vastaa 20 pulloa

Nebukadnessar oli Raamatun mukaan Babylonian kuningas (600—500-luvuilla eKr.), joka vei is-
raelilaiset pakkosiirtolaisuuteen.

57.

salomo

ra salomon m
en solomon

18 litran pullo, joka vastaa 24 pulloa

Salomo oli Raamatun mukaan Daavidin poika ja Israelin kuningas (900-luvulla eKr.). Hinet muis-
tetaan viisaudestaan ja sadoista vaimoistaan.

58.

sovereign

ra souverain m
en sovereign

26,25 litran pullo, joka vastaa 35 pulloa

Sovereign oli aikoinaan maailman suurin pullokoko, kun Sovereign of the Seas -laiva kastettiin
Taittinger -samppanjatalon samppanjalla vuonna 1988.

59.

primat

ra primat m
en primat

Drappier-samppanjatalon 27 litran pullo, joka vastaa 36 pulloa
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60.
melkisedek

ra melchisédech m
en melchizedek

30 litran pullo, joka vastaa 40 pulloa

Melkisedek oli Raamatun mukaan Salemin kuningas ja Korkeimman Jumalan pappi Abrahamin
aikoihin. Kun Abraham oli paluumatkalla voitettuaan taistelussa joukon kuninkaita, Melkisedek
tuli hintd vastaan — mukanaan leipdi ja viinid — ja siunasi Abrahamin. Melkisedekid pidetddn
Kristuksen esikuvana.

61.

midas

ra midas m
en midas

Armand de Brignac -samppanjatalon 30 litran kullanvérinen pullo, joka vastaa 40 pulloa

Antiikin Kreikan mytologian mukaan kaikki, mihin kuningas Midas koski, muuttui kullaksi. Tdma
oli ollut hénen toiveensa saatuaan toivoa viininjumala Dionysokselta lahjaksi mitd tahansa, koska
oli ottanut hoiviinsa juopuneen Silenoksen, Dionysoksen seuraajan.

4.5. Samppanjatuottajien rekisterointitunnusten

kirjainlyhenteet

(tuottajan kirjainlyhenne)

NM RM RS ND
ostaja-tuottaja viljelijd-tuottaja viljelijoiden ostaja-jélleenmyyjd
yhteenliittymé
M RC MA
osuuskuntatuottaja viljelija-osuuskuntajésen ostajan tuotemerkki

Kisitekaavio 4. Samppanjatuottajien kirjainlyhenteet. Samppanjapullojen etiketeissd on
pakollisina rekisterdintitunnukset, joiden kaksikirjaimiset alkuosat eli kirjainlyhenteet
kertovat tuottajan tyyppi. Rekisterdintitunnuksessa on kirjainlyhenteen jélkeen kunkin
tuottajan yksilollinen tunnistenumerosarja.
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62.

ostaja-tuottaja

ra négociant-manipulant m; NM; négociant m
en merchant-producer

samppanjatalo, joka hankkii viljelij6iltd ja osuuskunnilta osan tai kaikki tarvitsemansa
rypdleet, rypdlemehun tai perusviinin sekd markkinoi valmistamaansa samppanjaa ni-
mellddn

Muun muassa suurten ja perinteisten merkkien samppanjatalot kuuluvat tdhén kategoriaan, jonka
tuotanto vastaa madrallisesti valtaosaa samppanjamarkkinoita.

63.

osuuskuntatuottaja; kooperatiivi

ra coopérative f de manipulation, CM; coopérative f
en cooperative-producer; cooperative; co-op

viljelijdjdsentensd eduksi taloustoimintaa harjoittava yhteiso, joka valmistaa jédsentensa
kasvattamista rypéleistd samppanjaa ja markkinoi sitd yhteiselld nimelld

64.

viljeliji-tuottaja

ra récoltant-manipulant m; RM
en grower-producer

viinitila, joka kasvattaa itse rypéleensd, valmistaa samppanjaa ja markkinoi sitd nimelldan

Viljelijé-tuottajan vuosittain kayttdmisté rypéleistd vahintddn 95 % pitdd olla omalta tilalta.

65.

viljelija-osuuskuntajisen

ra récoltant-coopérateur m; RC; ei: récoltant-coopérative f
en grower-cooperator

taloustoimintaa harjoittavan yhteison viljelijdjasen, joka puristaa rypdleensd tai valmistaa
samppanjansa kokonaan osuuskunnassa, mutta markkinoi sitd omalla nimelldédn

66.

viljelijoiden yhteenliittymé

ra société f'de récoltants; SR
en union of growers

usein sukulaissuhteisiin perustuva yhtymi, jonka yhteisissi tuotantotiloissa valmistetaan
samppanjaa yhdella tai useammalla tuotemerkilld jésentensé erikseen omistamilta viini-
tarhoilta
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67.

ostajan tuotemerkki

ra marque f'd’acheteur; marque f auxiliaire; MA
en buyer’s own brand; BOB; buyer’s brand

asiakkaan oma samppanjabrindi, jota tuottaja valmistaa ainoastaan tdmin asiakkaan
kayttoon tai myyntiin

Oman samppanjabrandin hankkija voi olla esimerkiksi tavaratalo, ravintola, hotelli, laivayhtio,
viinin maahantuoja tai varakas yksityishenkil6.

68.

ostaja-jilleenmyyja

ra négociant-distributeur m; ND
en merchant-distributor

yritys, joka hankkii pullotettua samppanjaa, kiinnittdd niihin etikettinsd ja markkinoi ne
omalla tuotemerkilldan

4.6. Viinitarhat

viinialue
viinitarha /.

palsta viinitarha 2.

aidattu tarha

Kadsitekaavio 5. Viinitarhat

69.

viinialue; viinitarhat p/; viiniviljelmit p/
ra vignoble m 1.

en vineyard area; vineyards pl/

alue, jolla kasvatetaan viinikéynnoksid
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Ranskan vignoble-termilld voidaan viitata esimerkiksi koko Ranskan viinialueeseen, le vignoble
francais, tai yksittdisen samppanjatilan viiniviljelmiin, jotka voivat koostua useista viinitarhoista
eri puolilla Champagnea, jolloin merkitys on suomeksi monikollinen viinitarhat” ja englan-
niksi ”vineyards”.

70.

viinitarha 1.; viiniviljelméi
ra vignoble m 2.

en vineyard /.

peltoalue, jolla kasvatetaan viinikoynnoksid

71.

viinitarha 2.

ra lieu-dit m
en vineyard 2.

nimetty viinitarha 1.

Lieu-dit — sananmukaisemmin “’paikka nimeltédn” tai englanniksi “’place called” — viittaa perin-
teisiin paikannimiin, joilla Ranskassa on yksildity pienehkdjad maa-alueita. Samppanjasta puheen
ollen silld viitataan nimettyihin viinitarhoihin. Téllainen viinitarha palstoineen voi olla yksittidisen
viinitilan omistama tai palstoilla voi olla eri omistajia.

72.

aidattu tarha

ra clos m

en walled vineyard

muurein tai pensasaidoin suojattu viinitarha 2.

Viinitarhan nimessé voi esiintyéd clos-sana vanhastaan, jos se on aiemmin ollut muurien ympé-

roima.
73.
palsta
ra parcelle f; parcelle f'de vigne
en parcel; vineyard parcel; plot

yksittdinen maalohko viinitarhassa

Saman viinitarhan eri palstoilla voi olla eri omistajia, ja niilld voidaan viljelld eri rypdlelajikkeita
tai kdyttda erilaisia viljelytapoja.
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4.7. Viinikoynnos ja rypile

viinikoynnés——p terroir

koynnos
rypéleterttu vanhat kdynnokset rypilelajike
rypile tumma rypile vaalea rypile
I [
kuori siemen

Kisitekaavio 6. Viinikéynnos ja rypdle

74.

terroir

ra terroir m
en terroir

viinikoynndksen kasvupaikan ja kasvuolosuhteiden kokonaisuus, joka vaikuttaa viinin
ominaispiirteisiin

Terroir viittaa erityisesti maaperdn koostumukseen ja ominaisuuksiin, mutta my&s muihin kasvu-
ympériston olosuhteisiin, kuten ilmastoon, alueen pinnanmuotoihin ja mikroilmastoon.

75.

viinikoynnos 1.

ra vigne f

en vine /.; grapevine

puuvartinen pensaskasvi, jossa kasvaa viinirypdleitdi

76.

koynnos; viinikoynnos 2.

ra cep m de vigne; cep m; pied m de vigne
en vine 2.; vine stock

yksittédinen viinikoynnos 1.
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77.
rypileterttu; terttu

ra grappe f des raisins; grappe f
en bunch of grapes; bunch

viinikoynnéksen kukinto-osa, jossa rypdleet kypsyvit tihedssi ryppéaéssa

78.

rypéle; viinirypéle
ra raisin m

en grape

viinikdynnoksen hedelma

79.

kuori

ra peau f
en skin

rypdlettd ympérdiva ohut pintakerros

80.

siemen

ra pépin m
en seed; pip

rypdleessd kehittyva pieni ja kova padryndnmuotoinen lisddntymismuodostuma

81.

vanhat kéynnokset p/

ra vieilles vignes f pl
en old vines p!/

useita kymmenid vuosia eldneet viinikoynnékset

Laissa ei ole médritelty, kuinka idkkaitd vanhojen koynndsten on oltava, ettd esimerkiksi etiketissi
voi olla maininta “vieilles vignes”. Tavallisimmin ne ovat kuitenkin yli 50 vuotta vanhoja. Van-
hojen kdynnosten sadot ovat vdhdisid, ja niiden pienid rypdleitd arvostetaan, koska ne ovat aro-
meiltaan konsentroituneita.

82.

rypilelajike; lajike

ra cépage m

en grape variety; variety

viinikoynnéksen alalaji
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Samppanjan valmistuksessa sallittuja rypélelajikkeita on seitsemén. Kolme valtavirtalajiketta ovat
Chardonnay, Pinot Noir ja Meunier (Pinot Meunier). Neljd muuta sallittua rypélelajiketta — joi-
den osuus on vain noin 0,3 % viinitarhoista — ovat Arbane (Arbanne), Petit Meslier, Pinot Blanc
(Blanc Vrai) ja Pinot Gris (Fromenteau). Pinot Noir ja Meunier ovat tummia rypalelajikkeita.
Muut viisi rypélelajiketta ovat vaaleita. Rypélelajikkeiden nimet kirjoitetaan suomeksi isoilla al-
kukirjaimilla, ranskaksi pienilld ja englanniksi yleensa isoilla.

83.
tumma rypéle; punainen rypile
ra raisin m noir; raisin m rouge

en red grape; black grape; dark grape
rypdlelajike, jonka kuori on tummanpunertava tai sinertava

Champagnen rypilelajikkeilla Pinot Noir ja Meunier (Pinot Meunier) on tummat rypéleet.

&4.

vaalea rypile; valkoinen rypile
ra raisin m blanc

en white grape

rypdlelajike, jonka kuori on vaaleanvihertéva tai hennon punertava

Champagnen rypilelajikkeilla Chardonnay, Arbane (Arbanne), Petit Meslier, Pinot Blanc
(Blanc Vrai) ja Pinot Gris (Fromenteau) on vaaleat rypileet.

4.8. Viininviljely

viininviljely

sadonkorjuu » sato » tuotto
viininkorjuu———» viinisato
poimiminen satovuosi

vuosikerta
viininvalmistus

samppanjanvalmistus

Kasitekaavio 7. Viininviljelystd sadonkorjuuseen ja viininvalmistukseen
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85.

viininviljely
ra viticulture f; culture fde la vigne
en winegrowing; viticulture

viinirypdleiden kasvattaminen viinin valmistukseen

86.

sadonkorjuu

ra récolte 1.
en harvest /.

tyokausi, jolloin kasvit tai niiden osat keratdéin hyddynnettéviksi

87.

viininkorjuu

ra vendange f /.

en wine harvest; grape harvest; grape harvesting

viinitarhojen sadonkorjuu, jolloin rypdleet poimitaan

Champagnessa viininkorjuun aloitus ajoittuu nykyédn syyskuun puolivélin tienoille.

88.

poimiminen; Korjuu
ra cueillette f
en picking

rypdleiden kerddminen viinitarhoilta 1.

Champagnessa rypéleet on poimittava késin, jotta rypéleet eivét rikkoutuisi ja vérjdisi vaaleaa

rypdlemehua.
89.
sato 1.
ra récolte 2.
en harvest 2.; crop

sadonkorjuussa koottu tuotanto

90.

viinisato

ra vendange 1 2.
en grape-harvest

viininkorjuussa poimitut rypdleet
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91.

tuotto; sato 2.

ra rendement m
en yield

sadonkorjuussa kootun tuotannon tuottoisuus

Saadun viinisadon tuotto ilmoitetaan laskemalla, kuinka monta kilogrammaa rypdleitd tai hehto-
litraa viinid on saatu hehtaarilta.

92.

satovuosi

ra année f de récolte; récolte /3.
en vintage year; harvest 3.

vuosi, jona viinisato on koottu

93.

vuosikerta

ra millésime m 2.
en vintage

tietyn satovuoden rypdleistd valmistettujen viinien kokonaisuus

94.

viininvalmistus; vinifioiminen
ra vinification f 1.

en winemaking

prosessi, jossa rypdlemehusta tehddén kdymisen avulla alkoholipitoista juomaa

95.

samppanjan valmistus

ra champagnisation f'

en champagnization (Br/Am); champagnisation (Br)

viininvalmistus, jossa tehdaan kuohuviinid perinteiselld menetelmdlld Champagnessa
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4.9. Kellarit ja tuotantotilat

(tilat)

kellari 1. kellari 2. viininvalmistuskellari
/ kalkkikellari
viinikellari kiymishalli

Kisitekaavio 8. Kellarit ja tuotantotilat

96.

kellari 1.

ra cave f

en cellar /.; vault

maahan louhittu viiled kellariholvi

97.

viinikellari 1.

ra cave favin

en wine cellar; wine cave

kellari 1, jossa sdilytetdén viinipulloja

98.
kalkkikellari; kalkkilouhos
ra crayere f

en chalk pit; chalk cave; chalk cellar

entinen maanalainen kaivos, josta on louhittu liitukived

Esimerkiksi Reimsin kaupungin alla on laaja verkosto vanhoja — osa Rooman vallan aikaisia —
jopa 30 metrid maanpinnan alapuolella olevia kaivoskdytivid, joita samppanjatuottajat kayttavat
nykyéén viinin varastointiin.

99.

kellari 2.

ra cellier m
en cellar 2.

viiled varastointitila tai -rakennus
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Kellari sijaitsee yleensd rakennuksen alimmassa kerroksessa ja se saatetaan viilentdd myds ko-

neellisesti.
100.
viininvalmistuskellari; viinikellari 2.
ra chai m
en winery; cellar 3.

rakennus tai rakennuksen osa, jossa tuottajan viinintuotantotilat sijaitsevat

101.

kiaymishalli; kiymishuone

ra cuverie f; chai m de vinification

en fermentation room; vat room; fermentation hall; vat hall

viininvalmistustila, jossa viinisdiliot sijaitsevat

4.10. Kiymisastiat

kdymisastia

teristankki emaloitu  betonitankki tynnyri/ munasammio amfora terrakottaruukku
terdstankki

tammi «—— tammitynnyri munatynnyri  betonimuna

tynnyri 2 demi-muid-tynnyri tammisammio

Kasitekaavio 9. Kdymisastiat

102.

kaymisastia

ra cuve f'de fermentation; cuve f'de vinification
en fermentation vessel; fermentation tank

viinin ensimmdiseen kdymiseen tarkoitettu sdilio
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Kéaymisastiana on tavallisimmin terdstankki, mutta kdytossd on myds erilaisia puusta, betonista
tai savesta valmistettuja séilioita kuten tammitynnyri, tammisammio, betonitankki, betonimuna ja

terrakottaruukku.
103.
terastankki; teris
ra cuve finox; cuve fen acier inoxydable; inox m
en stainless steel vat; stainless steel tank; stainless steel

ruostumattomasta terdksestd valmistettu viinisailio

Terdstankki lyhentyy usein sanaksi terds, kun esimerkiksi kuvaillaan samppanjan valmistustapaa:
“ensimméinen kdyminen terdksessd”. Vertaa tammi.

104.

emaloitu teristankki; emalitankki

ra cuve f'en acier émaillé; cuve f'émaillée

en enamelled steel vat (Br); enamelled steel tank (Br);

enameled steel vat (4m); enameled steel tank (4m)

terdksestd valmistettu viinisiilid, joka on lasitettu sisdpuolelta ruostumattomaksi

105.

betonitankki; betonisammio

ra cuve fbéton; cuve fen béton
en concrete vat; concrete tank

sementin, kiviaineksen ja veden seoksesta valmistettu viinisdilio

106.

tynnyri 1.

ra tonneau m

en barrel 1.; cask 1.

lierion muotoinen puinen viinisdilio, jonka kaarevat laitalaudat on puristettu yhteen me-
tallivanteilla

107.

tammitynnyri

ra fat m de chéne; fit m 1.
en oak barrel

tammesta valmistettu tynnyri 1.

108.

tynnyri 2.

ra barrique f; fit m 2.; piece [
en barrel 2.
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pieni tammitynnyri

Champagnen perinteisin tynnyrikoko on 205 litraa, mutta moni tuottaja kayttdd burgundilaisia
228-litraisia tynnyreitd ja osa myds bordeaux’laisia 225-litraisia tynnyreita.

109.

demi-muid-tynnyri

ra demi-muid m; barrique ' demi-muid
en demi-muid barrel; demi-muid

suuri tammitynnyri

Demi-muid-tynnyrit ovat 500—-600-litraisia.

110.

tammisammio

ra foudre m de chéne; foudre m
en oak vat; oak cask; cask 2.

erittdin suuri tammitynnyri

Tammisammion vetoisuus on tyypillisesti muutamia tuhansia litroja.

111.
munasammio; munanmuotoinen sammio
ra cuve fovoide; cuve fen forme d’ceuf

en egg-shaped vat
soikea viinisdilid, jonka muoto muistuttaa kananmunaa

Useimmat munasammiot ovat pystyasentoisia.

112.

betonimuna

ra ceuf m en béton; ceuf m béton
en concrete egg

betonista valmistettu munasammio

113.
munatynnyri; munanmuotoinen tynnyri
ra ceuf m en bois

en egg-shaped barrel; egg-shaped oak barrel; egg-shaped oak vat

tammesta valmistettu munasammio
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Taransaud-yritys valmistaa Ovum-nimisid munatynnyreitd, minkd vuoksi niihin viitataan usein
erisnimelld Ovum. Markkinoilla on my®&s tammisammioita, joissa ainoastaan tynnyrin paddyt ovat

munanmuotoisia.
114.
amfora
ra amphore f

en amphora, amphorae p!/ (Br/Am); amphora, amphoras p/ (4m)
savesta tai betonista valmistettu suurta vaasia muistuttava viinisailio

Antiikin aikana amforalla tarkoitettiin juomien varastointiin ja kuljetukseen kéytettdvéa keraa-
mista vaasia, jota pystyttiin kantamaan kahdesta kahvastaan. Nykyiset viinin valmistuksessa kdy-
tettdvat suuret — kannettavaksi liian painavat — amforat muistuttavat ulkonddltédén pikemminkin
dolium- tai kvevri-saviastioita, jotka olivat kahvattomia ja huomattavasti suurempia tilavuudel-
taan kuin amforat. Myds betonimunaa saatetaan nimittdd amforaksi.

115.

terrakottaruukku

ra jarre f'de terre cuite
en terracotta jar

poltetusta savesta valmistettu suuri viinisilio

116.

tammi

ra bois m
en oak

tammesta valmistettu viinisiilio
Termié kdytetdédn yleensd inessiivi-muodossa tammessa — ranskaksi sous bois ja englanniksi in

oak — kun esimerkiksi kerrotaan, ettd osa samppanjan perusviineistd on kéytetty tammesta val-
mistetuissa kdymisastioissa.
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kemialliset prosessit puristus Y _
valmistusvélineet { purlstln toinen puristus
hoitaminen viimeinen puristus

kirl!astus —» sakka

samppanjapullon osat seestiminen linkoaminen rikit{A juoksutus
rikkidioksidi—> sulfiitti
v
rikastaminen— chaptalisointi—-
1

alkoholikdiyminen nsimmﬁinew‘men—b _

T x—
v
i e ——

"('u‘

maitohappokiyminen —»
selkeytys
\
suodatus
sakan sekoittaminen -
v /
sekgittaminen jatkuva reservi

\4
kylgliistabilointi—P viinihappo — viinikivi
pullotus ————— FlIGHISHN0N

tomen kidyminen— pullokiyminen ﬂppan‘]apuﬂo

kupliintumine pullonpohja pullonkaula pullonsuu
ky[;s'ytys sakkakypsytys kruunukorkki samppanjakorkki
tanssitus autolyysn muoxitulppa metallipanta
tanssituspulpetti \
gyropaletti sakanpmsto sakanpoisto jaidyttimilla
metallihikki l sakanpoisto kisin
JAAnnossokeri «—— makeutus

suh?luttaminen ::

luonnonkorkki korkitus
Mytik Diam -korkki sid(%)ta — metallikehikko

ravistelu metallilevy

tarkastelu
1

Maillard-reaktio «— sakanl)oiston jilkeinen ikdintyminen paietiketti
foliokapseli «— pukeminen etiketaint< takaetiketti

pal&aaminen /! kaulaetiketti
sylkykuppi +— sarippanjamaistelu” kuplat _ vaahto

Kisitekaavio 10. Samppanjan valmistusvaiheet ja kemialliset prosessit sekd valmistuk-
seen liittyvid tarvikkeita ja ainesosia. Valmistuksen aikajérjestys kulkee ylhailta alas.
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4.11. Samppanjan valmistusvaiheet ja kemialliset prosessit

117.

puristus

ra pressurage m
en pressing

rypdleiden pusertaminen rypdlemehuksi heti korjuun jilkeen

Champagnessa 4000 kilogrammasta rypéleitd saa puristaa enintddn 2550 litraa rypdlemehua. Ry-
péleet puristetaan helldvaraisesti ja kokonaisina terttuina, jotta kuorista ja siemenistd ei irtoaisi
vérid ja karvaita makuja perusviiniin. Samoista rypéleistd puristetaan noin neljén tunnin aikana
rypalemehun ensimmdinen puristus ja toinen puristus seké viimeinen puristus, jota ei kidytetd vii-
nin valmistukseen.

118.

hoitaminen

ra ¢levage m 1.
en elevage

viinin ihanteelliseen kehittymiseen ohjaavien tydvaiheiden ja huoltotoimien laaja koko-
naisuus

119.

kirkastus

ra clarification f
en clarification

tyovaiheet, joissa viinistd poistetaan sakkaa ja epapuhtauksia

Samppanjan kirkastusmenetelmid ovat muun muassa seestiminen, linkoaminen, rikitys, juoksutus,
selkeytys ja suodatus.

120.

seestiminen

ra débourbage m
en settling

samean rypdlemehun kirkastus seisottamalla sitd viilennettynd sdiliossd 12-24 tuntia,
jotta sakka laskeutuu ja saostuu sdilion pohjalle

121.

linkoaminen; sentrifugointi
ra centrifugation f

en centrifugation
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samean rypdlemehun tai viinin kirkastus pyorimisliikkeen avulla, jolloin sakka tyontyy
keskipakoisvoiman ansiosta erilleen

Linkoaminen on jokseenkin harvinaista Champagnessa.

122.

rikitys

ra sulfitage m

en sulphiting (Br); sulfiting (4m)

rikkidioksidin lisdidminen viiniin hapettumisen vihentdmiseksi ja mikrobitoiminnan esté-
miseksi

Rikkidioksidia voidaan lisétd selkeyttdmisen yhteydessd rypdlemehuun, jolloin mehu myos kir-
kastuu nopeammin, ja sakanpoiston jélkeen samppanjaan.

123.

juoksutus

ra soutirage m
en racking

viinin laskeminen siiliosti toiseen sdilioon, jolloin sakka jéd ensimméiisen séilion poh-
jalle

Viinid voidaan juoksuttaa esimerkiksi selkeyttimisen, ensimmdisen kdymisen ja maitohappokdy-
misen jalkeen.

124.

rikastaminen; vikevoiminen

ra enrichissement m; amélioration f
en enrichment

viinin alkoholipitoisuuden nostaminen

Jos samppanjan alkoholipitoisuutta halutaan hiukan nostaa, se tehdéén lisadmalld rypdlemehuun
joko perinteiseen tapaan sakkaroosia (chaptalisointi) tai puhdistettua tiivistettyd rypdlemehua.
Rypdlemehun kokonaisalkoholipitoisuus voidaan Champagnessa nostaa 12 tilavuusprosenttiin.

125.
chaptalisointi
ra chaptalisation f

en chaptalization (Br/Am); chaptalisation (Br)

sakkaroosin lisdédminen rypdlemehuun ennen ensimmdistd kdymistd alkoholipitoisuuden
nostamiseksi

Menetelmé on perdisin Napoleonin aikaiselta ministeriltd ja kemistiltd nimeltddn Jean Antoine
Chaptal (1756-1832).
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126.

alkoholikiyminen; kiyminen

ra fermentation f alcoolique; fermentation f
en alcoholic fermentation; fermentation

biokemiallinen prosessi, jossa hiivasolut muuntavat sokerin etanoliksi ja hiilidioksidiksi

Samppanjan valmistuksessa on kaksi kiymisvaihetta: ensimmdinen kdyminen ja toinen kdyminen.

127.

ensimmiinen kiiyminen; viiniytyminen

ra premiere fermentation f; vinification f2.

en first fermentation; primary fermentation; vinification

alkoholikdyminen, jonka seurauksena rypdlemehu muuttuu alkoholipitoiseksi viiniksi

Champagnessa ensimméinen kdyminen on kymmenisen péivéaa kestdva prosessi, jossa kdymisas-
tioihin siirrettyyn rypédlemehuun lisétddn hiivaa ja kdymislampotila pidetddn tavallisimmin 18-20
celsiusasteessa, jolloin rypialemehu muuttuu noin 11 prosentin alkoholipitoiseksi perusviiniksi.
Ensimmaisté kdymistd voidaan sdddelld kdymisastian ja 1dmp6tilan valinnoilla.

128.

taytto

ra ouillage m

en topping up; ullage

haihtumisen aiheuttaman viinivajauksen korvaaminen lisddmaélléd séilytysastiaan samaa
viinid

Tayttd tehdddn sddanndllisesti, jotta sdilytysastian ilmatila jad mahdollisimman pieneksi. Tdma vé-
hentdd hapettumista ja mikrobitoimintaa.

129.

maitohappokiyminen; malolaktinen kiyminen
ra fermentation f malolactique; FML; malo f
en malolactic fermentation; MLF; malo

maitohappobakteerien aiheuttama biokemiallinen prosessi, jossa omenahapot muuttuvat
maitohapoiksi ja viinin hapokkuus vihenee

Maitohappokédymistd voi tapahtua luonnostaan, mutta sitd voidaan myds edistdd nostamalla kdy-
misastian 1ampétilaa tai lisddmalld maitohappobakteereita. Maitohappokdyminen voidaan puoles-
taan estdd madaltamalla kdymisastian lampdtilaa tai lisddmalla rikkidioksidia. Valtaosa samppan-
Jan tuottajista antaa viiniensd kdydd maitohappokédymisen. Jos maitohappokdymisestd halutaan
pidattaytyd, viini muun muassa ikddntyy hitaammin.
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130.

selkeytys
ra collage m
en fining

viinin kirkastus lisidmalla siihen kirkastusainetta, joka sitoo itseensd sameutta aiheuttavia
ainesosia ja saostaa ne sdilion pohjalle

Champagnessa kirkastusaineina kdytetdin muun muassa savipohjaista bentoniittia ja kalojen ui-
marakoista valmistettua kalaliimaa.

131.

suodatus

ra filtration f; filtrage m
en filtration

viinin kirkastus huokoisen kerroksen avulla, joka erottaa viinistd sameutta aiheuttavia ai-
nesosia.

Suodatus voidaan toteuttaa esimerkiksi piimaasuodatuksella ja levysuodatuksella.

132.

sakan sekoittaminen

ra batonnage m

en lees stirring; stirring

kypsytysastiaan saostuneiden ainesosien himmentdminen sauvalla viinin aromien syven-
tamiseksi

Champagnessa sakan sekoittaminen on jokseenkin harvinaista.

133.
sekoittaminen; sekoitus 1.
ra assemblage m 1.

en blending
perusviinien yhdistely hyvin ja tasapainoisen sekoituksen 2. aikaansaamiseksi

Samppanja voi olla jopa satojen perusviinien yhdistelyn lopputulos.

134.

jatkuva reservi; jatkuva sekoitus

ra réserve f perpétuelle; assemblage m perpétuel
en perpetual reserve; perpetual blending

eri vuosikertojen perusviinien sekoittamismenetelma, jossa sdilion viinistd kdytetdan osa
ja tilalle lisétdén uuden sadon viinid
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Menetelmé on harvinainen Champagnessa. Se muistuttaa sherrytuotannosta tuttua solera-mene-
telméa, jossa vanhinta viiniéd sisdltdvistd tynnyristd pullotetaan vuosittain pieni osa ja syntynyt
vajaus tdytetdén toiseksi vanhinta viinid sisdltdvéstd tynnyristd ja timé puolestaan kolmanneksi
vanhinta viinié siséltdvéstd tynnyristd ja niin edelleen. Champagnessa kéytetddn kuitenkin yleensé
vain yhtd tiytettdvaa siiliotd, josta otetaan vuosittain pieni osuus kayttoon. Jotkut tuottajat pullot-
tavat jatkuvan reservin viiniddn vain parhaimpina satovuosina, jolloin vajaus pystytddn korvaa-
maan erityisen laadukkaalla perusviinilla.

135.
kylmistabilointi
ra stabilisation fpar le froid

en cold stabilization (Br/Am); cold stabilisation (Br)

viinin viilentdminen tankissa viinikiven saostamiseksi, jotta sité ei kiteytyisi myohemmin
pulloissa

Kylmaéstabiloinnin aikana viini saa leviti ja kirkastua. Se viilennetddn —4°:een véhintéén viikoksi
tai saostumisprosessia nopeutetaan lisddmaélld viiniin kaliumbitartraattia. Kertynyt viinikivi jaa

tankin pohjalle.
136.
pullotus
ra tirage m; mise f'en bouteilles; embouteillage m
en tirage; bottling

tyovaihe, jossa viiniin lisdtdén pullotusliuos toisen kdymisen aloittamiseksi, ja viini siir-
retddn samppanjapulloihin

Pullotusvaiheessa samppanjapullo suljetaan viliaikaisesti joko kruunukorkilla tai samppanjakor-
killa. Lopullisen samppanjakorkkinsa pullo saa sakanpoiston yhteydessa.

137.

toinen kiyminen

ra deuxieme fermentation f; seconde fermentation f; prise f'de mousse /.
en second fermentation; secondary fermentation

alkoholikdyminen, jonka seurauksena viini muuttuu kuohuviiniksi

Koska alkoholikdymisesté syntyvén hiilidioksidin karkaaminen estetdén toisessa kdymisessd, syn-
tyy kuplivaa kuohuviinid. Champagnessa toinen kdyminen tapahtuu aina pullossa. Kellarin 1dm-
potila pidetddn tavallisimmin 10-12 celsiusasteessa, jotta viini kdvisi hitaasti ja saisi aikaan par-
haan mahdollisen kuohun. Toinen kdyminen kestééd kuukaudesta kolmeen.

Joskus termilld toinen kdyminen saatetaan viitata maitohappokdymiseen.

138.

pullokiyminen

ra fermentation f'en bouteille
en bottle fermentation
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toinen kdyminen suljetussa samppanjapullossa

139.

kupliintuminen; kuohun vangitseminen
ra prise f'de mousse 2.

en capturing the sparkle; foam creation

toisen kdymisen synnyttima hiilidioksidi ei paése pullosta ulos vaan liukenee viiniin Aii-
lihappona ja nostaa pullon painetta

140.

kypsytys; ikdédnnyttiminen

ra vieillissement m; maturation f; élevage m 2.
en ageing (Br); aging (Am); maturation

viinin kellarointi, jonka tavoitteena on viinin suotuisa kehittyminen

Kypsytyksen aikana tapahtuvia kemiallisia reaktioita voidaan sdddelld muun muassa kypsytysas-
tian ja ldmpétilan valinnalla.

141.
sakkakypsytys; pullokypsytys
ra vieillissement m sur lies; maturation f'sur lies; élevage m sur lies;

vieillissement m en bouteille
en lees ageing (Br); ageing on the lees (Br); bottle ageing (Br);
lees aging (Am); aging on the lees (4m); bottle aging (Am)

viinin ikddnnyttiminen hiivasakan péélla, joka on laskeutunut vaakatasossa olevan pullon
sisdpintaan

Kypsytyksen aikana lampétila pidetéén viilednd ja vakaana, noin 12 celsiusasteessa, jolloin samp-
panja ikéddntyy hitaasti ja laadukkaasti. Sakkakypsytyksen minimiaika on 12 kuukautta vuosiker-
rattomille samppanjoille ja 3 vuotta vuosikertasamppanjoille. Keskimédrin vuosikerrattomia
samppanjoita kypsytetdéin sakan paélla 2—3 vuotta ja vuosikertasamppanjoita 4-10 vuotta. Ter-
milld pullokypsytys voidaan viitata myds sakanpoiston jilkeiseen ikddntymiseen, kun samppanjaa
kypsytetdédn vield pullossaan. Termilld sakkakypsytys puolestaan saatetaan joskus viitata myos
ensimmdisen kdymisen jélkeiseen perusviinin Kypsytykseen.

Perinteisesti samppanjapullot pinotaan vaakatasoon rimojen, lattes, tukemina, mutta nykydin
vaakatasoon pinoamiseen kéytetiddn usein metallihdkkejd. Pulloja séilytetddn vaakatasossa foisen
kédymisen ja sakkakypsytyksen ajan. Ranskan kielessd sakkakypsytykseen viitataan myds termilld
vieillissement sur lattes, kun painotetaan pullojen sdilyttimistd vaakatasossa.

142.

autolyysi

ra autolyse f
en autolysis
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kuolleiden hiivasolujen hajoaminen itsestdin sakkakypsytyksen aikana omien hajottavien
entsyymiensd heikentdminé

Autolyysi alkaa muutaman kuukauden kuluttua toisen kdymisen pédattymisen jilkeen, kun hiiva-
solut kuolevat. Aktiivisin autolyysi kestdd neljdstd viiteen vuotta. Pitkd sakkakypsytys tuo samp-
panjaan niin kutsuttuja autolyysin aromeja, jotka ovat tyypillisesti paahteisia, pahkindisia ja lei-

pamaisia.
143.
tanssitus
ra remuage m

en riddling

hiivasakan saattaminen pullon kaulaan kdantamallé alaviistoon kallistettua pulloa joko
késin tanssituspulpetissa tai mekaanisesti gyropaletin avulla

Kun tanssitus tehddén késin eli kerran pdivissi, tanssittaja tarttuu samanaikaisesti kahden pullon
pohjaan ja pyOrayttdd niitd hiukan. Samalla hédn oikaisee pulloja véhitellen enemmén alaviistoon,
jotta ne ovat koko tanssitusvaiheen jédlkeen ldhes pystysuorassa asennossa, sur pointe, ja kaikki
hiivasakka on laskeutunut pullonsuuhun.

Tanssitusvaihe kestdd mekaanisesti tehtynd vain muutamia péivié, kun taas késin tehtyni se kestaa
useita viikkoja, vaikka tanssittaja pystyy kdéntdmién kymmenié tuhansia pulloja pdivassa.

144.

sakanpoisto; korkinvaihto
ra dégorgement m

en disgorgement

tanssituksen jilkeinen tyGvaihe, jossa pullo avataan ja pullonsuuhun kertynyt hiivasakka
poistetaan

Kertynyt sakka voidaan poistaa perinteiseen tapaan, a la volée (sakanpoisto kiisin), tai yleisem-
pdin tapaan mekaanisesti, a la glace (sakanpoisto jdddyttimdlld). Sakanpoiston yhteydessd viini
makeutetaan, paitsi jos valmistetaan makeuttamatonta samppanjaa. Pullo suljetaan uudelleen lo-
pullisella korkilla, minkd vuoksi sakanpoistosta kdytetddn suomen kielessd myds termiéd korkin-
vaihto.

Jotkut tuottajat kertovat etiketissd sakanpoiston ajankohdan. Nédin kuluttaja saa osviittaa myos
vuosikerrattomien samppanjoiden iastd. Vuosikertasamppanjoissa sakanpoiston ajankohdasta voi
puolestaan paitelld, kuinka pitkén sakkakypsytyksen Kyseinen samppanja on saanut. Samasta vuo-
sikertasamppanjasta saattaa olla myds eri versioita eri sakanpoistoajankohdan mukaisesti.

145.

sakanpoisto jiadyttimaélld; korkinvaihto jaddyttamilli
ra dégorgement m a la glace; dégorgement m mécanique
en disgorgement a la glace, mechanical disgorgement

koneellistettu tydvaihe, jossa pullonsuu jaddytetdan, kruunukorkki avataan ja sohjoutunut
sakka syoksyy ulos paineella

58



Alassuin olevan pullon pullonsuu jaddytetddn kastamalla se noin —27 celsiusasteiseen jadhdytys-
nesteeseen, jolloin pullonsuuhun kertynyt sakka sohjoutuu. Pullo kd@nnetéén oikein piin ja kruu-
nukorkki avataan, jolloin pullossa olevan hiilihapon paine tyontdé sohjoutuneen sakan ulos.

146.

sakanpoisto kisin; korkinvaihto kisin

ra dégorgement m a la volée; dégorgement m manuel
en disgorgement a la volée; disgorgement by hand

perinteistd ammattitaitoa vaativa tyovaihe, jossa alassuin sdilytetty pullo kdinnetian ja
kruunukorkki tai samppanjakorkki avataan, jolloin sakka syoksyy ulos paineella

147.

makeutus; sokerilisdys

ra dosage m; ajout m de sucre

en dosage; sweetening; addition of sugar

sokerin lisddminen kuohuviiniin sakanpoiston yhteydessi viinin tasapainon ja makeuden
madrittdmiseksi

Sokeri annostellaan lisddmalld pulloon joko viimeistelyliuosta tai puhdistettua tiivistettyd rypdle-
mehua. Samalla korvataan sakanpoiston aiheuttama nestevaje pullossa. Jos halutaan valmistaa
makeuttamatonta samppanjaa, sokerilisiysta ei tehdd. Jos etiketissd on ilmaistu dosage (gram-
moina per litra), se voi tarkoittaa joko sokerilisdyksen maéraé viinissé tai sokerilisdyksen ja ennen
pullotusta viinissa olleen jddnndssokerin yhteismaaraa.

148.

suhauttaminen; jetting-tekniikka
ra jetting m

en jetting

korkitusta vélittomaisti edeltidvd hapettumista estdvd menetelm4, jossa pieni tippa viinid
tai sulfiittivetti suihkautetaan pulloon, mikd saa viinin pinnassa olevan hiilidioksidin
vaahtoutumaan ja tyontiméan pullonkaulassa olevan hapen ulos

Suhauttaminen parantaa kuohuviinin laatua hapettumisen véhenemisen vuoksi. Ndin ollen hapet-
tumisen estamiseksi lisdttdvan rikkidioksidin kayttdd voidaan vahentdd viimeistelyliuoksessa.

149.

korkitus

ra bouchage m
en corking

pullon sulkeminen samppanjakorkilla
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150.

sidonta
ra muselage m; museletage m; ficelage m
en wire hooding; wiring

samppanjakorkin paikoillaan pysymisen vahvistaminen metallikehikolla

151.

ravistelu

ra poignettage m; piquetage m
en shaking

viinin sekoittaminen heiluttamalla pulloja 3—4-kertaisella ranneliikkeelld

Pulloja ravistellaan korkituksen jélkeen, jotta makeutuksessa lisétty viimeistelyliuos tai puhdistettu
tiivistetty rypdlemehu sekoittuisi kunnolla viiniin. Sekoittaminen voidaan tehdd my6s koneelli-
sesti. Jotkut tuottajat ravistelevat pulloja myds sakkakypsytyksen aikana, jotta vaakatasossa olevan
pullon sisdpintaan laskeutunut sakka irtoaisi ja edistdisi autolyysid.

152.

tarkastelu

ra mirage m

en final inspection

viinin kirkkauden katsastaminen pullon l4pi silmiillen

153.
sakanpoiston jilkeinen ikiintyminen; korkituksen jilkeinen ikafintyminen
ra vieillissement m aprés le dégorgement

en post-disgorgement ageing (Br); ageing after disgorgement (Br);
post-disgorgement aging (4m); aging after disgorgement (4Am)

valmiin samppanjan kehittyminen varastoinnin aikana

Tuottajat ikddnnyttiavit vakiosamppanjaa muutamia kuukausia sakanpoiston jilkeen, ennen kuin
se on valmis markkinoille tuotavaksi ja nautittavaksi. Vakiosamppanja kehittyy suotuisasti vield
noin vuoden tdménkin jilkeen. Sakanpoiston jalkeisessd ikddntymisessd sakkakypsytyksen aikana
syntyneet aminohapot reagoivat makeutuksessa lisatyn sokerin kanssa ja synnyttivét Maillard-
reaktion, joka antaa samppanjalle paahteisia, hunajaisia ja vaniljaisia aromeja. Myds pieni hapet-
tuminen vaikuttaa pehmentévésti. Vuosikertasamppanjat voivat kehittyd edukseen vuosikymme-

nia.
154.
Maillard-reaktio; Maillardin reaktio
ra réaction f'de Maillard
en Maillard reaction

valkuaisaineiden ja sokereiden aiheuttama tapahtumasarja, jonka aikana muodostuu rus-
keita védriaineita ja ruuan makuun vaikuttavia aromeja
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Maillard-reaktio on saanut nimensd 1900-luvun alussa vaikuttaneelta ranskalaiselta kemistiltd ja
ladkariltd Louis-Camille Maillard.

155.

pukeminen

ra habillage m
en dressing

pullojen peseminen, foliokapselilla varustaminen ja etiketdinti

156.
etiketointi
ra étiquetage m

en labelling (Br); labeling (Am)

pullojen varustaminen pddetiketilld, kaulaetiketilld ja mahdollisella takaetiketilld

157.
pakkaaminen
ra emballage m

en packaging
pullojen suojaus kuljetusta, sdilytystd ja myymistd varten

Tavallisimmin pullot pakataan 6 tai 12 pullon pahvilaatikoihin vaakatasoon. Pullot voidaan pakata
my®ds erilaisiin lahjapakkauksiin tai puulaatikoihin.

4.12. Valmistusvilineet

158.

puristin

ra pressoir m; pressoir m a vin
en press; wine press

puristuslaite, jolla rypdleistd puserretaan rypdlemehua

159.

tanssituspulpetti; tanssitusteline
ra pupitre m

en riddling rack

samppanjapullot alassuin sdilyttdva jamerd puuteline, jota kdytetddn sakan saattamiseksi
pullojen kaulaan
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Tanssituspulpetissa on kaksi vastakkaista puulevya kiinnitettynd yldosasta toisiinsa A-kirjaimen
muotoisesti. Perinteisessé tanssituspulpetissa voidaan tanssittaa kisin 120 pulloa. Kummassakin
puulevyssi on tilloin 60 reikdd, jotka on leikattu 45 asteen kulmaan.

160.

gyropaletti

ra gyropalette f
en gyropalette

samppanjapullojen tanssittamiseen tarkoitettu kone

Gyropaletti kdédntelee ja ravistelee suuren méérin metallihdkeissd olevia pulloja méaéraajoin, kun-
nes pullot ovat alassuin ja sakka on kertynyt pullojen kaulaan. Perinteisen gyropaletin yhteen me-
tallihdkkiin mahtuu 504 pulloa.

161.

metallihikki; hakki

ra caisse fpalette; palette f
en metal crate; pallet cage

suuri metallinen kehikko, johon samppanjapullot pinotaan vaakatasoon

Metallihdkkejd kédytetddn samppanjoiden fanssitukseen gyropaletissa, siirtelyyn ja sdilytykseen
vaakatasossa, sur lattes.

4.13. Puristukset ja viinit

162.

rypilemehu; rypileen puristemehu

ra mott m; molt m de raisin; jus m de raisin
en must; grape must; grape juice

kayméiton viinirypdleistd puristettu neste

163.

ensimmiinen puristus; cuvée 1.

ra cuvée /. f; premiére pression f; premiére presse f
en first pressing; cuvée /.

puristuksen parempilaatuinen osa rypdlemehusta

4000 kilosta rypdleitd saa puristaa 2050 litraa ensimmaista puristusta.
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164.

ensimmiiisen puristuksen kirkiosa
ra téte f'de cuvée 2.

en head of the cuvée

ensimmdisestd puristuksesta erotettu laadukas alkuosuus

Jotkut tuottajat kayttavat tiettyihin samppanjoihinsa vain ensimmaisen puristuksen kérkiosia. Kér-
kiosan litramédra vaihtelee tuottajittain.

165.

ensimmiisen puristuksen ydinosa

ra cceur m de cuvée

en heart of the cuvée; heart of the first pressing

ensimmdisestd puristuksesta erotettu laadukas keskiosuus

Jotkut tuottajat kéyttévét tiettyihin samppanjoihinsa vain ensimmaéisen puristuksen ydinosia, ei-
vitka siis kdytd aivan ensimmadisen puristuksen alussa puristettuja eivatka lopussa puristettuja me-
huja. Ydinosan litramééré vaihtelee tuottajittain, mutta on tavallisimmin 1500—1800 litraa.

166.

toinen puristus; ei: hanti

ra taille f; deuxiéme presse f, seconde presse f
en second pressing; ei: tail

ensimmdisen puristuksen jilkeinen heikompilaatuinen osa rypdlemehusta

4000 kilosta rypdleitd saa kayttda 500 litraa toista puristusta samppanjan valmistukseen. Jotkut
tuottajat haluavat kéyttdd toisen puristuksen mehua sen hedelméisyyden ja pienemmén hapokkuu-
den vuoksi.

Toista puristusta nimitetdén joskus erheellisesti englanniksi “tail” ja vastaavasti suomeksi sa-
nalla ”héntd”. Ranskan kielen leikkaamiseen liittyvilld sanalla "taille” [taj] ei ole kuitenkaan kie-
lihistoriallista yhteyttd kirjoitusasultaan samankaltaiseen englannin héntdd tarkoittavaan sa-
naan “tail” [terl]. Sindnsd “héntd” ja “tail” sopivat kylld ajatuksellisesti kuvaamaan puristuk-
sen “hintdpédstd” saatavaa rypalemehua.

167.

viimeinen puristus
ra rebéche f

en final pressing

samppanjan valmistukseen kelpaamaton rypdlemehu, joka puristetaan rypdleistd toisen
puristuksen jélkeen.

Viimeiset puristukset ldhetetddn tislaamoihin, ja niistd valmistetaan muun muassa ratafia de
Champagne -luokituksen alkoholijuomia, joissa kdymaiton rypdlemehu on vikevdity tisleelld.
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168.

puristusjite; maski
ra marc m

en marc; pomace

rypdleiden puristuksesta jéljelle jadvét kiinteét ainesosat

Champagnessa puristuksesta jéljelle jadneistd kuorista, siemenistd, rangoista ja hedelmélihasta
valmistetaan tislaamoissa marc de Champagne -brandyja.

169.

kuohumaton viini

ra vin m tranquille
en still wine

rypdleistd valmistettu hiilihapoton alkoholijuoma

170.

perusviini

ra vin m de base
en base wine; base

yksildityé alkuperdd oleva kuiva ja hapokas kuohumaton viini

Samppanjat valmistetaan perusviinien pohjalta ja yleensd yhdistelemélla niitd toisiin perusviinei-
hin. Eri samppanjakylistd, viinitarhoilta, palstoilta, rypdlelajikkeista ja puristuksista perdisin ole-
vien perusviinien valikoimaa voidaan lisdtd kdyttimdlla monenlaisia kdymisastioita tai esimer-
kiksi valmistamalla toisen perusviinin maitohappokdymiselld ja toisen ilman maitohappokdy-
mistd. Tdmén vuoksi myds yhden palstan ja yhden rypéleen vuosikertasamppanja voi olla perus-
viinien sekoitus.

Perusviinien alkoholipitoisuus on noin 11 tilavuusprosenttia. Niiden sekoittaminen toisiinsa aloi-
tetaan tammi—maaliskuussa, mutta jotkut tuottajat antavat perusviiniensa ikdéntya pidempédnkin.
Osa perusviineistd jitetdén reserviviineiksi mydhempiné vuosina kaytettéviksi.

171.

kirkastettu viini
ra vin m clair
en clear wine

perusviini, josta on poistettu sameutta aiheuttavia ainesosia

Termié kéytetddn erityisesti maisteluvaiheessa, kun kirkastuksen jalkeisid perusviinejd maistellaan
sopivia sekoituksia 2. varten.

172.

reserviviini; varastoviini
ra vin m de réserve
en reserve wine
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perusviini jota sdilytetdin myShempind vuosina tehtdvid vuosikerrattomia sekoituksia
varten

Reserviviineiksi pyritddn valitsemaan perusviineji, joilla on potentiaalia ikdantyé hyvin. Reservi-
viini voi olla myds useamman perusviinin sekoitus. Reserviviinit sédilytetddn yleensé terdstan-
keissa, mutta halutessaan viinitila voi sdilyttdd ne vaikkapa tammitynnereissd tai magnumeissa.
Jos etiketissd on merkinté reserve, se voi viitata reserviviinien tavallista runsaampaan kayttoon.

173.

sekoitus 2.; cuvée 2.

ra cuvée 2. f; assemblage 2. m
en blend; cuvée 2.

samppanjasekoite, joka on yleensd luotu perusviinejd yhdistelmalla

4.14. Sakat, hiivat ja liuokset

174.

sakka 1.

ra bourbes f p!
en residues p/

rypdlemehun kirkastamisprosessista jdljelle jadvat kiinteét ainesosat

Juoksutuksen jélkeen sakka lahetetddn tislaamoihin jatkojalostettavaksi.

175.

hiiva; viinihiiva

ra levure f

en yeast; wine yeast

hiivasienisolujen muodostama aine, joka aiheuttaa viinin kdymisen

Viinin kidymisen aloittava hiiva voi olla villihiivaa tai viljeltyd hiivaa.

176.

villihiiva; luonnonhiiva

ra levure f'indigéne; levure f naturelle

en indigenous yeast; wild yeast; natural yeast

hiiva, jota on luonnostaan muun muassa rypdleiden kuorissa

177.

viljelty hiiva

ra levure f cultivée
en cultured yeast
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teollisesti valmistettu Aiiva

Viljeltya hiivaakin voidaan valmistaa luonnonmukaisesti ja biodynaamisesti.

178.

hiivasakka; sakka 2.

ra dépot m de levures; dépot m; lie f

en yeast sediment; sediment; lees; deposit

samppanjapulloon toisen kdymisen aikana sakkautuvat ainesosat

179.

pullotusliuos; tirage-liuos

ra liqueur f de tirage

en bottling liqueur; tirage liqueur

viinin, Aiivan ja sokerin seos, joka lisdtddn viiniin pullotuksen yhteydessa toisen kdymisen
aikaansaamiseksi

4 grammaa sokeria litrassa aiheuttaa 1 ilmakehén paineen. Vakioannostus samppanjoissa on 24
grammaa sokeria litraa kohden, jolla saadaan aikaan noin 6 ilmakehén paine.

180.

viimeistelyliuos; expedition-liuos

ra liqueur f'd’expédition; liqueur f'de dosage
en expedition liqueur; dosage liqueur

kuohuviinin makeutukseen kaytettiava viinin ja sokerin seos

Lisattéva viini voi olla samaa kuin pullossa tai vanhempaa reserviviinid. Sokerina kéytetdan sak-
karoosia, joka on yleensé perdisin joko sokeriruo’osta tai sokerijuurikkaasta. Yleensd viimeiste-
lyliuokseen lisdtddn myos rikkidioksidia viinin hapettumisen vahentamiseksi.

181.

puhdistettu tiivistetty rypilemehu

ra mott m concentré rectifié; MCR

en rectified concentrated grape must; RCGM

viinin vikevdimiseen tai makeutukseen kaytettava rypdleistd valmistettu makea ja neut-
raali tiiviste

Puhdistetun tiivistetyn rypdlemehun siséltima sokeri on glukoosia eli rypdlesokeria ja fruktoosia
eli hedelmisokeria, jotka ovat perdisin pelkdstién rypéleistd. Puhdistettu tiivistetty rypdlemehu on
usein valmistettu muualla kuin Champagnessa. Vikevoimisen ja makeutuksen liséksi puhdistettua
tiivistettyd rypdlemehua voidaan kdyttad pullotuksen yhteydessd lisattavan pullotuslivoksen val-
mistamiseen.
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182.

jaannossokeri
ra sucre m résiduel
en residual sugar; RS

kdymisen jalkeen valmiissa viinissé oleva sokeri

Sokeripitoisuus ilmoitetaan grammoina litraa kohden.

4.15. Kemialliset yhdisteet

183.

alkoholi

ra alcool m
en alcohol

kemiallinen yhdiste, joka koostuu hiilestd, vedysté ja hapesta

184.
etanoli; etyylialkoholi
ra éthanol m; alcool m éthylique

en ethanol; ethyl alcohol

alkoholi, joka on alkoholijuomien pdihdyttdva ainesosa

Etanolin kemiallinen merkki on C;HsOH. Sen lisdksi, ettd etanoli paihdyttdd, se vaikuttaa viinien
tunnusomaiseen makuun ja etenkin suussa havaittavaan rakenteeseen.

185.

hiilidioksidi

ra dioxyde m de carbone; gaz m carbonique
en carbon dioxide; carbonic gas

kemiallinen yhdiste jota syntyy kdymisen aikana kaikissa viineissi

Hiilidioksidin kemiallinen merkki on CO». Perinteiselld menetelmdlld valmistetuilla kuohu-
viineilld on kaksi kdymisvaihetta. Toinen kdyminen tapahtuu pullossa, ja silloin syntyva hiilidiok-
sidi ei padse pullosta ulos, vaan osa liukenee viiniin muuttuen hiilihapoksi.

186.

hiilihappo

ra acide m carbonique
en carbonic acid
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vedestd ja hiilidioksidista muodostuva kemiallinen yhdiste, joka nakyy kuplina samppan-
jassa

Hiilihapon kemiallinen merkki on H,COj. Kun pullo avataan ja paine laskee, hiilihapon liukoisuus
viinissd vihenee ja syntyy kuplia.

187.
rikkidioksidi
ra dioxyde m de soufre

en sulphur dioxide (Br); sulfur dioxide (4m)

viinin lisdaineena kiytettiva rikin ja hapen kemiallinen yhdiste, joka estdd hapettumista
ja tappaa bakteereita

Rikkidioksidin kemiallinen merkki on SO Rikkidioksidia syntyy viineihin myds luonnostaan al-
koholikdymisen aikana. Veden kanssa reagoidessaan rikkidioksidista muodostuu rikkihapoketta
H,SO0;. Rikkihapokkeen suola on nimeltién sulfiitti.

Jos rikkidioksidia on yli 10 milligrammaa litrassa, etiketissd on mainittava, ettd viini siséltda sul-
fiitteja, koska sulfiitti aiheuttaa joillekin yliherkkyysoireita. Euroopan unionissa rikkidioksidia saa
olla kuohuviineissd enimmillddn 235 milligrammaa litrassa, mutta laatukuohuviineissi, kuten
samppanjassa, vain 185 milligrammaa.

188.
sulfiitti

ra sulfite m
en sulphite (Br); sulfite (4m)

rikkihapokkeen suola

Rikkihapokkeen kemiallinen merkki on H,SOj3 ja sulfiitti, rikkihapokkeen suola, on sulfiitti-ionin
SOs? sisiltivi rikkiyhdiste.

189.

sakkaroosi

ra saccharose m
en sucrose

sokeri, joka koostuu glukoosista ja fruktoosista

Sakkaroosin kemiallinen merkki on C2H2201;. Sité valmistetaan esimerkiksi sokeriruo’osta ja so-
kerijuurikkaasta. Tavallinen taloussokerikin on sakkaroosia, joka siséltdi siis glukoosia eli rypa-
lesokeria ja fruktoosia eli hedelmédsokeria. Samppanjan valmistuksessa sakkaroosia saatetaan li-
sétd rypdlemehuun, kun halutaan nostaa alkoholipitoisuutta (chaptalisointi).

190.

viinikivi

ra tartre m
en tartrate
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viinihapon suola, joka nékyy viinissé lasimaisina kiteini

Viinikiven muodostumista estetddn ky/mdstabiloinnilla. Viinikivi ei vaikuta haitallisesti viinin

makuun.
191.
viinihappo
ra acide m tartrique
en tartaric acid

orgaaninen yhdiste, joka ilmenee viinissi hapokkuutena

Viinihappo on rypdleiden ja viinien yleisin happo. Toinen merkittdva happo on omenahappo.

192.

omenahappo

ra acide m malique
en malic acid

orgaaninen yhdiste, joka ilmenee viinissd terdvand hapokkuutena

Muun muassa rypdleissd — ja erityisesti raaoissa omenoissa — on kirpedd omenahappoa luonnos-

taan.
193.
maitohappo
ra acide m lactique
en lactid acid

orgaaninen yhdiste, joka pehmentdi viinin hapokkuutta

Maitohappokdymisessd syntyvdd maitohappoa on erityisen paljon hapanmaitotuotteissa, kuten jo-
gurtissa.

4.16. Samppanjapullon osat, korkit ja etiketit

194.

samppanjapullo

ra bouteille f'de champagne; bouteille f champenoise; flacon m de champagne;
flacon m champenoise

en champagne bottle

samppanjalle tarkoitettu paksu lasinen viinipullo, joka suljetaan samppanjakorkilla ja
metallikehikolla
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195.

pullonkaula; kaula

ra col m de bouteille; col m; goulot m 1.
en neck of a bottle; neck

pullon kapea yldosa

196.

pullonsuu

ra goulot m 2.

en mouth of a bottle

pullonkaulan ylin osa, jossa on suuaukko

197.

pullonpohja; pohja

ra fond m de bouteille; fond m; cul m de bouteille
en bottom of a bottle; bottom

pullon alaosa

Pullonpohjalla voidaan viitata niin pullon sisé- kuin ulkopuoleenkin.

198.

kruunukorkki

ra capsule f couronne; capsule f 1.
en crown cap; crown seal

perinteisesti olut- ja virvoitusjuomapulloissa kdytetty metallinen hammastettu suljin, jolla
samppanjapullot suljetaan foisen kdymisen ja sakkakypsytyksen ajaksi

Kruunukorkin valinnalla tuottaja voi vaikuttaa siihen, kuinka paljon happea suljin péastaa lapi.
Jotkut valmistajat kayttavit tassidkin valmistusvaiheessa luonnonkorkkia, joka sidotaan pulloon

metallipannalla.
199.
muovitulppa
ra bidule m
en plastic pot; plastic cup

kruunukorkin alle laitettava pieni sylinterin muotoinen osa, johon sakka kerdytyy tanssi-
tusvaiheessa

200.
metallipanta
ra agrafe f'
en agrafe
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metallinen u-muotoinen kiinnike, jolla /uonnonkorkki sidotaan pulloon foisen kdymisen
ja sakkakypsytyksen ajaksi

201.

samppanjakorkki; korkki

ra bouchon m champenois; bouchon m champignon; bouchon m
en champagne cork; cork; mushroom stopper

kuohuviinipullojen lierionmuotoinen tiivis suljin, joka pullon avaamisen jélkeen muistut-
taa muodoltaan herkkusientd

Korkkitammen kuoresta valmistettujen samppanjakorkkien kaytto on pakollista valmiissa samp-
panjapulloissa. Poikkeuksena ovat pikkolopullot, joissa kéytetddn usein myds metallisia kierre-
korkkeja, jotka on upotettu kovan muovikapselin sisdén.

202.

luonnonkorkki

ra bouchon m de liége; bouchon m liége; bouchon m en liége
en natural cork

korkkitammen kuoresta valmistettu viinipullon suljin

Samppanjalle tarkoitetut luonnonkorkit koostuvat yhteen liimatuista pienisté korkinpalasista. Ala-
osassa on kuitenkin kaksi yhtendistd korkkikiekkoa.

203.

Mytik Diam -korkki; Mytik-korkki
ra Mytik Diam; bouchon m Mytik
en Mytik Diam; Mytik cork

korkkitammen kuoren muruista puristettu patentoitu samppanjakorkki, joka on késitelty
ylikriittisella Aiilidioksidilla korkkivikojen estamiseksi

204.

metallilkehikko; metallilanka

ra muselet m; muselet m de fil de fer
en muzzle; wire muzzle; wire cage

samppanjakorkkia ja pullonsuuta ympardiva metallisidos, joka varmistaa korkin paikoil-
laan pysymisen

Kun samppanjapullo avataan, metallikehikon alaosan kiristin aukaistaan vééntdmaélla sitd 6 puo-
littaista kierrosta, yleensd vastapdivddn. Metallikehikko poistetaan tai se voidaan jattdd pulloon
korkin poistamisen ajaksi.

Metallikehikot ovat rakenteeltaan samankaltaisia, mutta niitd voidaan valmistaa materiaaliltaan,

vériltddn ja laadultaan erilaisia. Ennen kuin metallipannat ja metalliset sidelangat keksittiin 1800-
luvulla, samppanjapullojen korkit kiinnitettiin hampusta punotuilla sidoksilla. Muutama tuottaja
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on halunnut jatkaa perinteitd ja markkinoikin samppanjaa (usein prestiisisamppanjaansa) joko
metallipanta- tai hamppunarukiinnityksella.

205.

metallilevy; kapsyyli 1.

ra plaque f'de muselet; plaque f; capsule f 2.
en metal cap; plaque

samppanjakorkin ja metallikehikon vilissé oleva reunoistaan alaspdin kaartuva pieni pyo-
red metallinen suojus

Metallilevy estdd metallilankaa vahingoittamasta korkkia. Metallilevyt on yleensé koristeltu tuot-
tajan tunnuksella tai nimelld, minkd vuoksi ne ovat myos kerdilykohde.

206.

foliokapseli; folio; kapsyyli 2.

ra coiffe f; capsule f'de surbouchage; capsule f'3.
en foil; capsule

korkkia, metallikehikkoa ja kaulaa paillystidva ohut metallinen huppu

Foliokapselissa on yleensé véhéisesti tekstid. Siind saattaa lukea ”Champagne”, tuottajan logo tai
muuta kyseiseen samppanjaan liittyvéa tietoa. Folio muodostaa mahdollisen kaulaetiketin kanssa
yhtenevén kokonaisuuden.

207.

kaulaetiketti

ra collerette f

en neck label; neck band

kaulan alaosaa ympardivd nauhamainen tuotetietolappu

Usein varsin koristeellinen kaulaetiketti on kiinnitetty foliokapselin alareunan péélle, ja siind voi
olla esimerkiksi tuottajan logo, liikkemerkki, samppanjakyldn nimi ja samppanjan mahdollinen
vuosikerta. Kaulaetiketti on usein levedmpi sinettimiisestd keskiosastaan, joka on sijoitettu pullon

etupuolelle.
208.
padetiketti; etuetiketti
ra étiquette f principale; étiquette f/'de face
en main label; front label

pullon etuosassa sijaitseva tuotetietolappu

Samppanjapullon etiketin tarkoituksena on olla sekéd houkutteleva ettd informoiva. Padetiketista
ilmenee usein kaikki lainmukainen tieto, mutta osa néistd tiedoista voi 10ytyd mahdollisesta taka-
etiketistd. Vuodesta 1979 ldhtien etiketeisséd on luettava ”Champagne”, tavaramerkki tai tuottajan
nimi, makeusaste, pullokoko, alkoholipitoisuus, valmistajan nimi, samppanjakylén nimi, valmis-
tusmaa “’France” seké rekisterdintitunnus, joka koostuu kaksikirjaimisesta tuottajan tyypin kerto-
vasta kirjainlyhenteestd ja kunkin tuottajan yksilollisestd tunnistenumerosarjasta. Liséksi
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etiketeissd on usein mainittu valmistukseen kaytetyt rypdlelajikkeet, samppanjatyyppi, vuosikerta,
vanhan kasvuasteikon mukaisesti annettu laatuluokitus (grand cru, premier cru) ja merkinta aller-

geeneista.
209.
takaetiketti
ra contre-étiquette f; étiquette /'de dos
en back label; counter label

pddetiketin vastakkaisella puolella sijaitseva tuotetietolappu

Takaetiketissé ilmoitetaan vihintdéin ne pakolliset tiedot, jotka puuttuvat paéetiketista. Lisaksi voi-
daan antaa muuta lisétietoa rypdleistd ja samppanjasta, esimerkiksi sakanpoiston ajankohta, luon-
nehdinta samppanjasta ja suosituksia sille sopivista ruuista. Lisdtietoja voidaan tarjota QR-koo-
dilla. My®s eri valtioiden vaatimat tiedot ja varoitukset alkoholin vaarallisuudesta ilmoitetaan ta-
kaetiketissé.

4.17. Samppanjaa lasiin

210.

samppanjamaistelu; samppanjatasting; samppanjapruuvi
ra dégustation f'de champagne

en champagne tasting

tilaisuus, jossa maistellaan valikoimaa samppanjoita

211.

sylkykuppi

ra crachoir m
en spittoon

astia, johon voi viineja maisteltaessa sylkdistéd viinin

Sylkykuppina voi toimia miki tahansa kulho tai tekninen ratkaisu, mutta tavallisimmin sylkyku-
peissa on kovera kansi, jonka keskelld olevaan reikdén sylkéistdén.

212.

kuohunta; kuohu

ra effervescence f
en effervescence

lasiin kaadetun samppanjan kupliminen
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213.

kuplat pl

ra bulles f'p/
en bubbles p/

lasiin kaadetussa samppanjassa ylospiin poreilevat hiilihapot

214,

vaahto

ra mousse f

en mousse; foam

juuri lasiin kaadetun samppanjan pinnalle muodostuva kuplien kuohkea kerrostuma
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Suomenkielinen hakemisto

Numerot viittaavat termitietueen numeroon.

aidattu tarha .........ccoeeeviniii 72
alkoholi ......ocueviiieiiiiieceee, 183
alkoholikdyminen ..........c.cccceruernnenee. 126
R 111 (0] ;SR 114
ArVOSAMPPANJQ ...eeeeeeneeereereeeeeeeeeeneens 14
AULOLYYST cveveieiieeieeeeeeee e 142
baltasar.........coceeiiniieiieieee 55
betonimuna ..........cecceeeeeeeieeciieeeee 112
betonisammio ..........cceceeeeeeieienieenene 105
betonitankki .........cccceveiiiiiiiiieiene 105
biodynaaminen samppanja ................. 34
blanc de blancs.........ccccceeeveiverienennne. 21
blanc de blancs -samppanja................. 21
blanc de NOirs........coceeeevvereeeeneeneenee. 22
blanc de noirs -samppanja .................. 22
brittildinen pint .........cocceveveevenennenne. 48
DIUL. .. 40
brut nature.........coeceeveveeeveneneeieseennn 38
Champagne .........ccceeeveeveecrrenreenieeneeenne 3
chaptalisointi.........ccceeceerveeeerveennnne, 125
CIU ettt ettt sttt ettt 8
Cru-asteikko ......occoevvevereeiienenieece, 7
CUVEE . eiiiiiiiieieeieeceeeee e 163
CUVEE 2. i 173
demi-muid-tynnyri........ccceeeerveenenne 109
emalitankki ........cocooevieninniiin 104
emaloitu terdstankki............c.ceeeeeee 104
ensimmadinen kdiyminen.................... 127
ensimmainen puristus ............cco........ 163

ensimmaisen puristuksen kérkiosa ... 164
ensimmaisen puristuksen ydinosa .... 165

erikoissamppanja ........ccccceeeeereeeeeeennen. 16
(5771 70) § IS UU U UUUUURIUURUR 184
etiketOINt ..o 156
CtUCtIKEttT ..o 208
etyylialkoholi........cceevevrvereerreennnnne, 184
expedition-liuos ........ccceevereerreennnnne. 180
EXLra DIUL. ..o 39
EXra dry ..ooveviieiieieeeeee e 41
fOl10. e 206
foliokapseli.......ccevvvevrieneecieereene, 206
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grand cru -kyla......ccooeveiiiiiiii 9
grand cru -samppanja...........c.c.eceeeneeen. 29
grand Cru 1. ..oooovevvieiieieeieeeeee e 9
grand CTu 2. ..o 29
gyropaletti ......occevviiiiiieiieiee 160
hiilidioksidi......cocevverienieiiinircncne 185
hiilihappo ....ccceeeieeieieeeee 186
hiiva oo 175
hiivasakka ........cccoevienieniienieeee 178
hEKKI..cveeiiiieeiece e 161
ikAdnnyttdminen..........cocceeeeeereennnne 140
jatkuva 1eServi.......cceeeeenienierieeee, 134
jatkuva sekoitus.........ccceeeerierirenenne 134
JETODEAM.....eeviiceiieieeieeee e 51
jetting-tekniikka..........ccocveveererennnnnne, 148
JUOKSULUS ..o 123
JAANNOSSOKETT .o, 181
kalkkikellari .........ccoceveeieneneniincnenns 98
kalkkilouhos........cceceveriieninieieniceene 99
Kapsyyli 1. ...cccceviiiiiiiiiieiee 205
kapsyyli 2. ..ccoooveiiiieiiee 206
hoitaminen .........ccocceevevieneerienieennnne 118
kasvuasteikko........occoevievieiinincnencne. 7
kaula......ccoooeeeiieeeeeee 195
kaulaetiketti........ccoceeeeeneenienieenne 207
kellari 7. ...cooooveiiiieiiee e 96
kellari 2. ..o 99
kevyesti kupliva samppanja................ 36
kevyesti poreileva samppanja.............. 36
kirkastettu viini .........cccccceveeeriennne 171
Kirkastus .....coeveeieeieieeee 119
kooperatiivi......ccceeveerireiieiieeeeeen, 63
KOTjUU ., 88
korkinvaihto.........ccccovvvieninienienne 144
korkinvaihto jaadyttdmalla ............... 145
korkinvaihto k&sin...........cccceceeruennnne. 146
korkituksen jalkeinen ikdéntyminen.153
KOTKItUS .o 149
KOTKKI c.evieiiiiciccciccccc 201
kruunukorkKi.........ocoevievieniiiiniee 198
KUIVA..ceiiiiiiciccccc 42



kuohumaton viini..........cceeeeevveeennennns 169
kuohun vangitseminen...................... 139
kuohunta .........ccceeevvveviiiiiiecie e, 212
KUOhUVIINI....eeiviieiieeiieeciee e, 1
KUOTT.eeeciiieciee e 79
kuorikontaktimenetelmén rosee.......... 20
kuplat ....cooovieiiiieeeee e 213
kupliintuminen............cceeveeeveeveennenne 139
kylméstabilointi...........ccccevcverenennnens 135
KYPSYLYS cevievieieeiieieeciecie e 140
KAYyminen ........cccoceeeveeereecieenieesieennnns 126
KAymisastia ........cceeeeereveecvievienieennenns 102
kaymishalli .......cccooeveveiiiviiiiieiienn, 101
kaymishuone..........cccoeevveevvevivenneennnne 101
KOYNNOS.....ccviereeiieieeiieciieeee e 76
18JTKE .o 82
lajikesamppanja .........ccccceeveerieeeeennen. 23
linkoaminen .........c.cceeeeevveeecreeeinneenns 121
luksussamppanja.........ccccceeeeereeeeenennen. 15
luksussekoitus.........covveevveeecreeerireennen. 15
luomusamppanja.........cceceeeeeeeeeeeeeenen. 33
luonnonhiiva........ccccoeevveeiieiiiiennnenn, 176
luonnonkorkKi.........ccovveevveeeinieeninnenns 202
100F:124 111111 USSR 50
magnumpullo.........ccoeveiienieniennne. 50
Maillard-reaktio.........ccceeveeverreennenne. 154
Maillardin reaktio ..........ccecveveennenne. 154
mMaitohappo ......ccceevvveveerienieereee, 193
maitohappokdyminen ...................... 129
MAKEA...cveeiieiiiieeeeeee e 44
makeuttamaton samppanja ................. 37
MAKEULUS ....covieieieiicieeceeee 147
malolaktinen kdiyminen..................... 129
melkisedek .........cooviiviiiiiiiiiiiiiecieens 60
metallihakki ........coovvevieiieiieiieee 161
metallikehikko .........cccoeeververnnennnnnn 204
metallilanka .........cccoevveveiereieicnnennn, 204
metallilevy ......cooovevievienieiie e 205
metallipanta .........ccccoevvevierienreennnnn, 200
metuselah ..o, 53
MIAAS. ..o 61
mono-terroir-samppanja ..................... 24
munanmuotoinen sammio ................ 111
munanmuotoinen tynnyti ................. 113
MUNASAMIMIO. .. .eecvrreeereeerreerreenreens 111
1001010144111 o SO 113
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muovitulppa .......ccocoeeeeenenee 199
Mytik Diam -korkki.........ccoovueenneenne 203
Mytik-korkKi.......cccoveviieiiiiir 203
mydhéisen sakanpoiston samppanja...17
mydhéén korkitettu samppanja........... 17
100F: 1]« S 168
nebukadnessar..........coceecveveveecienennnns 56
neljannespullo ........ccoceveeviieciiecreenneennen. 45
normaalipullo.........ccccceeeiieviieneenneenen. 49
omenahappo .......cceeeevveeveereerieesieenne 192
ostaja-jalleenmyyja.......cceevvevrereeennnns 68
0Staja-tuottaja......ccveereereereerieerieenenans 62
ostajan tuotemerkKi...........ccccverueennnn. 67
osuuskuntatuottaja ............cceeeeererennns 63
pakkaaminen ...........ccooeeeveveeciieieennenn, 157
PalStA .. 73
palstasamppanja.........cccecceeeeereenneennen. 26
palstasekoite.......ccocceevieriercieeeeeee. 27
palstasekoitesamppanja............c..c...... 27
perinteinen menetelma.......................... 4
PETUSVIINI ceveeeieieeieee e 170
PICCOIO it 45
piccolopullo ....oocvveeieiiieiieeeiee, 45
pientuottajasamppanja ...............c........ 31
PIKKOIO .o, 45
pikkolopullo........cccovviieiiieieieee, 45
PONJa....oiiiiiiece s 197
POIMIMINGN ....eeevieeiieeieeieeieeieeeee e 88
premier cru -Kyl&........cooovvevieeiennnennen. 10
premier cru -samppan;ja ...................... 28
Premier Cru . ......coocveeeevveieeeieennen, 10
Premier Cru 2. ......coccvevveveeeieecieeeneen, 28
prestiisisamppanja...........cceceeeveeennenen. 14
PriMAL..cceviiiieieeieee e 59
puhdistettu tiivistetty rypdlemehu.....181
pukeminen..........c..occeevvveneeneeneennnens 155
PUIO (e 49
PULOKYPSYLYS .evvevieieeiie e, 141
pullokdyminen ............ccoeceeeveeeeennnnns 138
pullonkaula.........c..cccevierirniinirenn, 195
pullonpohja ........ccoeevveviieniieniieiees 197
PUllonSUUL......ccvreiieiieiieieeeeeee s 196
PUIOtUS. ..ot 136
pullotusliuos. .....ccveevveeeveeiieiieiieieens 179
punainen rypale.........ccceveerieeeennnennnn. 83
PUOLIKAS ..., 46
puolikas pullo.........ccoeeveiienieiennee, 46



PUOliKUIVA ..o, 43

puolilitrainen..........cccoeceeviereeeeeeennnee. 47
puolipullo.......ccoeeieiiiiieieeee, 46
PULISTIN L.t 158
PULISTUS ..eeeeieeieeieeeeeee e 117
PUTISTUSJALE ...eeeeeeeeieeie e 168
padetiketti....ocreerierieeie e, 208
TAVIStEIU .o 151
rehabeam........c.ccoceviviiiiniineccee 52
TESCTVIVIINL .evveveieieieeiieieeieeee e 172
rikastaminen .........cocceceveeienieneennene 124
TIKIEYS oo 122
rikkidioksidi.......occevvevienieieniinieene 187
rOSEESAMPPAN|Q..reereeererereaereereereennens 18
TYPALE oo 78
rypéleen puristemehu........................ 162
rypalelajike .......cccoeoeeviiniiiiiee, 82
rypalemehu .........oeoeviiniiniee 162
1140121 (1157 111 DU 77
$adonkorjull ....cceeeeeiieiieieieee 86
sakan sekoittaminen...............cc......... 132
21 €1 11010 1] 10 TSR 144
sakanpoisto jaddyttdmalla................. 145
sakanpoisto K&sin..........cccecceeveennenne 146
sakanpoiston jélkeinen ikdntyminen 153
sakka 7. ..o 174
sakka 2. ..o 178
SaKKaKYPSYLYS...vvievierieieerieeireeerne 141
SAKKATOOST ..o 189
$AlMaNaSSar.......cceevereerieieneeieieeiens 54
SAlOMO....ceeeiiiieieiceee e 57
SAMPPANA ..eevvrenrrerreeereenreereereereeeneeenens 2
samppanjakorkKi...........ccccceeervennnnnne. 201
samppanjamaistelu ........c..cccceceeenne. 210
samppanjamenetelma..............cc.ceeneee. 4
samppanjan valmistus............c..cc.e...... 95
SAMPPANJAPTUUVi....eeereereereerererenennes 210
samppanjapullo...........cceceeeverreennnne. 194
samppanjatasting ...........ceceeereeeenne. 210
SALO . et 89
SALO 2. et 91
SALOVUOST c.vevveeeenieieeieeie e 92
SEEStAMINGN...c.veeveeneeeieieieeiieieeeeenen 120
SEKOTLEttU TOSCE ...vovveereneeeeieeieeieenee 19
sekoittaminen..........coceveveeriereereenne. 133
sekoittamismenetelmin rosee............. 19
SEKOItUS 7. .oveiiiiiieieeee e 133
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SEKOTtUS 2. oo 173
SCIKEYLYS...eeeiieiieeeieeee e 130
Sentrifugointi........cceeeereeeieeieeeenee, 121
T4 o) 1 NS 150
T3 1015 1 SR 80
siirtomenetelma............ccoeceeviveceeeennen. 5
SOKErIlISAYS. ...ccovveiieeieeieeieereeeeeee, 147
SOVEICIZN ..ooevieerieniierieeieeeire e eeve e e 58
Spécial Club -samppanja .................... 32
suhauttaminen ...........coceeeveerienennnnne 148
sulfiititon samppanja...........ccceeveeeens 35
SUMTIEET .. 188
SUOAALUS ...oveeeeiieieiceeieeeee e 131
suuren merkin samppanja ................... 30
suuren talon samppanja...................... 30
SYIKYKUPPI...evievieiieiieciecie e 211
takaetiketti......coceeeeerieieieee 209
12111100 ) (SR 116
taMMISAMIMIO. .....eeveeeeeeeeeie e 110
LZ:1001 0001371111  PORS 107
LANSSITUS .ottt 143
tanssituspulpetti ........cceeeeerierieennne 159
tanssitusteline..........cocceveeeriereenenne. 159
tarhasamppanja .........ccceeeeeeeecieeeeennen. 26
tarhurisamppanja..........cccceeeveeeeneennen. 31
tarkastelu.......cveceeeeieniee e 152
tarkistettu alkuperdnimitys.................... 6
terrakottaruukku.........cccoevevvervennnnnne. 115
L1515 (0 | (USRS 74
BETEEUL e 77
EETAS ettt 103
terdstankki........coocevieiienenienieneen, 103
tIrage-1iuos ....c.ecveereereeieereeeieeeeeene 179
toinen kAyminen...........ccceeeverevennnnnne. 137
toinen PuriStus........ceeceereereereeeneeenne 166
tumma rypale .....cceeveeevveveenieeieeeee, 83
FUOTEO ettt 91
tuplamagnum ............ccceeeveeerienieenneennen. 51
EYNNYTL 1o 106
EYNNYTL 2. o 108
114110 SOOI 128
UULEEU TOSEE ..veenveeneeeiieeieeieenieeeieeenie 20
VAANTO . 214
vaalea rypale ......cccoeveveveeieeniieieeeeen, 84
vakiosamppanja ...........cccceeeveerreernnennnn. 12
valkoinen rypéle........cccoceevveeeennnnen. 84
valkoinen tummista..........c.ccoeeueeernnnen. 22



valkoinen valkoisista ........c.cccceeeeeeennn.. 21

vanhat koynnokset ...........cccceeveeeennee. 81
VarastoVIiNi .....eeveeereeeeeeieeieeieeeenne 172
viimeinen puristus ..........ccecceeeeennnne 167
viimeistelyliuos.......cccceveeerierirennne 180
VINIalue oo, 69
VININAPPO e 191
VINIMIIVA e, 175
viinikellari Z........ccoccooiiiiiiniiiee, 97
viinikellari 2.........cccooeviiiiiiie, 100
VINIKIVIL e 190
VINIKOYNNOS 1 ..o 75
VINIKSYNNOS 2 ..o 76
VIININKOTJUU ... 87
VININvalmistus ........ccoceeeveveneenienennen. 94
viininvalmistuskellari ...........cc.co...... 100
viininviljely ...ooooeveniinieeeeee, 85
VINITYPALC...coeieiieeeeeeeee e 78
VINISALO weeeveieeieeieeeie e 90
viinitarha 7........cccoooioiiiiiiiiee 70
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viinitarha 2. ..........ccooooiiiii 71
viinitarhat........ccccooeeeiieiienieeeeeee, 69
viiniviljelma...........ccooooeiiniin, 70
viiniviljelmat...........ccocoooiiiiininnnn. 69
VINIYEYMINeN ..c.eeeveeieiecie e 127
viljelija-osuuskuntajésen..................... 65
viljelijaisamppanja..........ccceeveereenneennen. 31
viljelija-tuottaja........coceevererrienenennene 64
viljelijoiden yhteenliittyma................. 66
viljelty hiiva......cccocoveevevieriecieeee, 177
VIIRIIVA .o 176
VINI{I0IMINeN....c..cvevririniriicicee 94
vuosikerraton samppanja .................... 11
VUOSIKETTA ...cveveciiciiiccecccce 93
vuosikertasamppanja..............ceeveenne.. 13
VAKEVOIMINEN ..o 124
yhden kylén samppanja....................... 25
yhden palstan samppanja .................... 26
yhden rypéleen samppanja.................. 23
yhden tarhan samppanja...................... 26



Ranskankielinen hakemisto

Numerot viittaavat termitietueen numeroon.

1 Cru o 10
LU 2. i 28
acide carbonique.........cccceeeverreennnnne. 186
acide lactique ........ccoeeeeeeeneerieee 193
acide malique........ccoeceeeeenienienenne 192
acide tartrique ........ceeceeeeeneerieene 191
AGTALE .o 200
ajout de SUCTE.....eeeeveeieieeieeieeene 147
AlCOO] e 183
alcool éthylique ........cccoeeeeieeieennnne 184
amelioration ..........cceeceeceeneenieeene 124
2010 0] 1101 (S 114
année de 1écolte ........cvvvvriienienennn. 92
AOC . 6
appellation d’origine contrdlée............. 6
assemblage /........cccevvevveneenneennennn, 133
assemblage 2.........ccooeviiiiiiniee 173
assemblage a la parcelle ..................... 27
assemblage perpétuel........................ 134
AULOLYSC.uiieieeieeereeieere e 142
balthazar.........ccocooovevenieienicieeeee, 55
DaITIqUe....oeveeeieeieeieeee e 108
barrique demi-muid ............coeveennee. 109
batonnage........cceeeerierieeeeeeeeene 132
bidule ......coeoieiieiee e 199
blanc de blancs.........ccccceeeveiierieennne. 21
blanc de Noirs.......ccceeeeeeeereerieeenne. 22
DOIS oot 116
bouchage........coeevievieniieieeeieee 149
bouchon .......cocceeiieiieriiieeeeee 201
bouchon champenois ..............c.c....... 201
bouchon champignon........................ 201
bouchon de liége......ccoeevereereieannene 202
bouchon en liége.......cccevvrevreriannnn. 202
bouchon li€ge........ccovevvervieireieennen, 202
bouchon MytiK........cccevveviieviieniiennnne 203
BOUIDES ....ovveiieiiiieieceieceeee 174
bouteille .......cccoveeieniniiirieeene, 49
bouteille champenoise ...................... 194
bouteille de champagne..................... 194
bouteille standard.............ccceeveeriennenen. 49
DIUL oo 40
brut nature.........coeceeveeveeeveneeeeienennn 38
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brut non millésimé .........c..coccceveunenene. 12
brut sans année...........ceceverervenennennne 12
BSA o 12
BUlles ...oeeeeieieeeeeeeeee 213
caisse palette ......cocoeeveeveieeiieriene 161
capsule 7. ..oooooiiiiii e 198
capsule 2. ..o 205
capsule 3. ..o 206
capsule couronne...........cccecceerueenennne. 198
capsule de surbouchage .................... 206
CAVE .eiiieeeiiteeiteentee et e eite et eebee e 96
CAVE & VM ceeiniieiieiieeiie e 97
Cellier .o 99
centrifugation........cccceveeeveeeveenieenenenne, 121
(o) PSRRI 76
Cep de VIZNE ...oovveeieeiieeieeieeieeiee e 76
CEPALE vveeenrreenreeerireeeteeeireeereeseeeeens 82
Chal....ccooiiiiiniiiccce 100
chai de vinification..........ccccccoevennne. 101
champagne .........cocceeeeeeecreecieeniesee e 2
Champagne .........ccceeeveevvereeneeeeeeeeenne 3
champagne bio ........cccceceveviieiieiiennnnns 33
champagne de grande marque............. 30
champagne de [uxe.........ccccceeeurerrennne 15
champagne de prestige...........cccceennee. 14
champagne de vigneron ...................... 31
champagne dégorgé tardivement ........ 17
champagne demi-mousse.................... 36
champagne en biodynamie.................. 34
champagne grand Cru........ccccceevuennee. 29
champagne millésimé ......................... 13
champagne mono-cépage.................... 23
champagne mono-cru..........cecceeeueenen. 25
champagne mono-terroir..................... 24
champagne non dosé.............coeeveenen. 37
champagne non millésimé .................. 11
champagne premier Cru............cccuenee. 28
champagne récemment dégorgg.......... 17
champagne 1osé.........cccccveeeveeevrerieennnnns 18
champagne sans année......................... 11
champagne sans soufre ajouté............. 35
champagne sans sulfite ............c..c...... 35
champagne Spécial Club..................... 32



champagne standard ..............ccc.c...... 12

champagnisation .........ccccceeeeeeceeeneeennen. 95
chaptalisation..........cccceeevereerienennne 125
clarification..........ccccevvveeeeieiiieeennen, 119
ClOS . iieiie et 72
CM e 63
CUT de CUVEE ..o, 165
COITTR ..o, 206
COL ettt 195
col de bouteille ........cccoeervererennnne. 195
COllage.....covveeiieiierieeeeee e 130
COllerette .....ovvreninieienieeeeeee 207
contre-¢tiquette .......ovvereeeeeereennnnn 209
COOPETALIVE. ...veevieeieeeieeereereereesiee e 63
coopérative de manipulation............... 63
CTaChOIT ..o, 211
CTAYETE ..eeuvieeiieeniieeeieeenieeeereeeieeesaeeas 98
(01 1) USRS 8
cueillette......coevviiiiieeie e, 88
cul de bouteille .........cceeeevvieeieennnnn, 197
culture de la vigne.........ccoeeeereenennn. 85
CUVE DELON....covvviiiiiieiie e, 105
cuve de fermentation ........................ 102
cuve de vinification ...........c.cceeeeuvennns 102
cuve émaillée .........cceevveeeiiiiiieinnn, 104
cuve en acier émaillé ........................ 104
cuve en acier inoxydable .................. 103
CUVE €N bEtON ..o, 105
cuve en forme d’ceuf.........cccevvnene. 111
CUVE 10X evonviieenieneeenienienieeiesieeeennes 103
CUVE OVOTdE...cueeereeieieieriieierieene 111
CUVEE .ot 163
CUVEE 2.t 173
cuvée complantée .........cceeveeeereeennn. 27
cuvée d’exception .......cocceeveereeeeeennen. 16
cuvée de TuXe ....ccevveevevievieiereeeene, 15
CUVEE MONO-CEPAZE ...veevnereererreannreannes 23
cuvée mono-parcelle..........coccvvenneennen. 26
cuvée parcellaire.........coceveeveeveeneennen. 26
CUVEE PIEeStIZE .ovverreeereereereeieereeenenans 14
cuvée spéciale.......ccevieriereerrenrrennenn 16
CUVETIC cuvevreeeeiieienieeieseeeieeseeseeeeennes 101
débourbage...........ccoevrieiiiieiie 120
dégorgement .........c.ceveeereeeienreennnnn, 144
dégorgement a la glace...................... 145
dégorgement a la volée..................... 146
dégorgement manuel......................... 146
dégorgement mécanique................... 145
dégustation de champagne................ 210
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demi-bouteille.......ccevveeeeiienrieniieene, 46
demi-litre......cooeevveeeciieeieeeree e, 47
demi-muid.....c..ccoveeviieiiieeiieeieee, 109
deMI-SEC ...uvvieirieiiieeiie e, 43
demiC.....ccovieeiieeiiiecee e, 46
4 1<) 10 | F USSR 178
deuxiéme fermentation ..................... 137
deuxieme Presse......eeveeereerveereeerenenne 166
dioxyde de carbone...........cocueenenee. 185
dioxyde de soufre......c.cccveervererennnnnne. 187
dOSAZE .eveevieiieeee e 147
dOoSage ZEr0 .....ccvveevveiieieeie e 38
double magnum.........ccccceeeevvevrereennnnns 51
AOUX .o 44
échelle des crus .......ooceveeievievienicnennn, 7
effervescence .......ccecveveveeieniennenne. 212
€levage . ...ccoooceeiieiiieee e 118
€levage 2. ..o 140
élevage sur lies......ccooevrieevenieennnnnne. 141
emballage ........cccoeeeeviiiiiiieee 157
embouteillage..........ccceeveerienennne 136
enrichissement ...........cccceevvveeveneenne. 124
€thanol.........cccceeevieeviiecee e, 184
EIQUELAZE ..o 156
étiquette de dosS ...oceeeeeeiiecieiee 209
étiquette de face .......cceevvevieviennnnne 208
étiquette principale........c..cceevvvennnne. 208
EXtra BIut...coeeeieiiiiiieceeeee e 39
EXITA AIY oovvieiieieeieecee e 41
fermentation.........ccceeeeveeveevenieneennn. 126
fermentation alcoolique .................... 126
fermentation en bouteille .................. 138
fermentation malolactique ................ 129
ficelage.....covvveeveereeeiece e 150
fiIltrage . ....coveeeeeeeeeeee e 131
fIltration .......oceveeienenieeneeeen 131
flacon champenoise...........ccccuveneeeee. 194
flacon de champagne ........................ 194
FML .o 129
fONd .o 197
fond de bouteille ........cceverveiennenen. 197
foudre.....ooveveeeecee 110
foudre de chéne.........cccocevveienennnnn. 110
FUE 7. e 107
TUE 2. 108
flt de chéne.......coooeevvvevveeciieee 107
gaz carbonique ........occeeeeeeeeenieeneennne 185
gOUlOt 7. oo 195
goUlot 2. i, 196
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grand Cru /. ....oocvviieieiee e 9
IAPPE ettt ettt 77
grappe des raising .........cceeceeeeeereeenen. 77
gyropalette ......oocvvevienieiieie e 160
habillage ........ccccoeeveenienieie e 155
10110): QUSSP 103
jarre de terre Cuite.......ceveveeeveeveennnn. 115
JEroboam .......cccoeevvevieerieiieeieeie e 51
JEEHNEZ coeivieeieeeeeee e 148
Jus de raiSin....c.cccveereerieeieeieereeneans 162
JOVUIE ..o 175
levure cultivée.........cocceveeiencreennne. 177
levure indigéne .........cceeveeeerveennnnn. 176
levure naturelle ..........cooceveevienennnne. 176
JI€ e 178
lieUu-dit.....covieerieeiie e, 71
liqueur d’expédition...........ccecueennee.e. 180
liqueur de dosage........ccecveeeeeveennenne 180
liqueur de tirage .........cceeeveeeeeieennenne. 179
MA e 67
100F:124 111111 EO USSR 50
MAlO ..eeiiiiiiiiecee e 129
100 ) (oSS 168
marque auxiliaire ........coeeeeeeeeeeeeennen. 67
marque d’acheteur ..........coceeeeveeennen. 67
mathusalem.........c.coceverienencenenennnn. 53
101100 10 10) 1 SO 140
maturation sur lies ..........coceevereennene 141
MCR oo 181
MEATUM ..o 47
melchisédech ........cocoviiininininnn. 60
méthode champenoise.........c..cceeveenenne 4
méthode classique........ccceveveevierieenenns 4
méthode traditionnelle...............cc........ 4
méthode traditionnelle classique .......... 4
MIAAS. ..o 61
MilléSime 7. .....cooevvevviiiiiiiieieeiee 13
millésime 2. .....c.ooovvevviiiiiiiieieeee 93
TNITAZE ..vveeeveeereereeieeieesiee e eere e e 152
mise en bouteilles ...........ccceverrennene. 136
TIOUSSE «..eeevveeeeeneeeieeieenieeseeeseeesaeenae 214
TNOUSSCUX ...venveenrrenreriieeeeeneeenseesneesnens 1
100001 L RS RURPUP 162
mott concentré rectifié..................... 181
mMOUt de raiSin ......ccceevveeeeveeesireeneneenns 162
MUSEIAZE ..o 150
MUSELEt....cooviiiiiieeiieeie e, 204
muselet de fil de fer........ccceeveenneen. 204
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MUSEletage .....coocveeeeeeeeieieeie e 150
Mytik Diam......cccoeoeviriieieeeeene 203
nabuchodonosor..........cecceeevveceeneennen. 56
ND e 68
NEZOCIANT ..ot 62
négociant-distributeur ......................... 68
négociant-manipulant.............c.cccceeuen. 62
NM e 62
RUE DELON ..o, 112
ceuf en beton.......cevvevveieveeieienenen, 112
eUf €N bOIS....ovvereieieiicieeeieeen 113
OUIlIAge....cvievieiieeeeiece e 128
Palette...cc.eeeieiieiieieeeeee s 161
parcelle......ccovveeciieiieieieeeeeeee, 73
parcelle de vigne ........cccoceeveeeneeennnnen. 73
PAS OSE...ocnvveiiecieeie et 38
PEAU ..ttt 79
10153 011 B 80
PIECE ettt 108
pied de vigne.......cocceeeveiienienieeee, 76
PINLE oo 47
pinte impériale ...........ccoeeveiieneeneennen. 48
PIQUELAZE ...t 151
Plaque.....coeiiiieeee e 205
plaque de muselet...........ccccceeveennnne 205
POIGNEEAZE ..o 151
Premier Cru /. ......coocveevevveienieiieennen, 10
Premier Cru 2. .......oocveveviveieieeieeeneen, 28
premiere fermentation................c...... 127
PIreMICIE PIESSE ..evvvnvreveerereeereaveanrenns 163
PIESSOIT . .vvieeriereereeieeeieeeeveeereereenrens 158
PresSOIr & VIN...vevvveieeeeeeeereeereeveenieans 158
PIESSULAZE ...vvveereeenrreeereenrreeereennneens 117
PriMAL..cceviiiieieeieee e 59
prise de mousse /.......ccceveeeeennnnnnnn. 137
prise de mousse 2..........coooeereriiennnne. 139
PUPILEE 1ottt 159
quadruple magnum ...........c.ccceerveennnne 53
(0 L 1 AR 45
quart de bouteille .........ccoeevvevreennnnnn. 45
TAISIN. c.eeeeeeeieeee e 78
raisin blanc........coccevvevienenieienieiene 84
TAISIN NOIT c.eeeeeiiee e 83
TAISIN TOUZE vovveeeveenveerereeereereereeveeenes 83
RC i 65
réaction de Maillard............cccenee..e. 154
1ebEChE ..o 167
récoltant-coopérateur ..............cceueee.. 65
récoltant-manipulant ........................... 64



TECOILE 1. woveeeeeeeeeeeeeeeeeeeee 86

TECOILE 2. wooviiiiiiieeee e 89
TECOItE 3. oo 92
réhoboam .........ccccceeevvvveiiiiieeiiiie, 52
TEMUALE .eonveeeniieeeiieeeiieenieeesieeseeeenns 143
rendement ......ccvveveeiiiiiiiiiiieeeeeeee 91
réserve perpétuelle.........ccoovvernrennnnne. 134
RM oo 64
TOSE .evvvreeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeerree e e e e e e e 18
rosé d’assemblage..........ccecvvevvennennen. 19
rosé de macération...........cceveeeeennnen.. 20
rosé de Saignée.......coeeverrvereerveennennne. 20
SACChATOSE ...vvviieeeeie e 189
salmanazar ..........ccccoeeveeeeeeeneeeecineeeens 54
SAlOMON......oveiiiiiiiieeeee e 57
SEC wuvrrrreeeeeeeeeiirrreeeeeeeeerrrreeeeeeen s 42
seconde fermentation.............c.......... 137
SECONAE PIESSE ..vvvevveereereeeeerneereeennes 166
sextuple magnum............cccceeeeereeennenn. 54
société de récoltants...........c.coevennneeen. 66
SOULITAZE ...vveeeeeeeeeeeeeeeeieeeee e 123
SOUVETAIN....vvvveiiiieeeeeeiiiiiieeeeeeeeeeeneeeees 58
SR e 66
stabilisation par le froid.................... 135
sucre résiduel.........oovvvvviiiiiiiiiiinnnnnn. 182
SUlfItAGe ..o 122
SUHILE o 188
17271 1 (=R 166
1721 4 5 (<SOSR 190
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11575 (0 ) GRS PI 74
t€te de CUVEE L..uvvvvieeiiiiiiiiieieeeeeeeas 14
téte de cuveée 2. ..ooovvviiiiiiiiiiie 164
HITAZE vvenveeeieeeeeeee e 136
L0333 1Tt 11 106
trANSVASAZE .oeveveeenvieeiieeeiee e e 5
triple magnum............ccoeevvevveerneennnennen. 52
vendange 7. ......occeeveeeieeienieeie e 87
vendange 2. .......occeeeeeieiieiie e 90
vieilles VIgNes ......cccoeeveevvecreeeieenneennen. 81
vieillissement ..........cccceveveeeneeeeeennnnnn. 140
vieillissement aprés le dégorgement.153
vieillissement en bouteille ................ 141
vieillissement sur lies.........ccocoennee... 141
VIGNC...ooiviieiieeieereeieecere e ereereeeee e 75
vIgnoble 1. .....occovieviiiiiii e, 69
vignoble 2. ... 70
village grand cru ......cccoeeeeiieiiiiie 9
village premier cru........ccceeveeeeenneennee. 10
VIN ClaIr oo, 171
vIN de base ...ooovvvveeiiiiiiieee, 170
VIN A€ IESEIVE ..uvvvviiiiiiiiiiiiieeeeeeeeia, 172
vin effervescent........ccoovvvvveeeiiiiiiinnneen. 1
VIN MOUSSEUX .evvvveeeeeeriinierereeeeeessnrereeeess 1
vin tranquille..........coooeiiieninnnne 169
vinification 1. ........ccooovveiiiiiiiin 94
vinification 2. .......cccooeeveveevneieeennenn. 127
VIHCUIUIE ..o 85
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addition of sugar...........ccccevevrennnnne. 147
AZCING 1.evievveeieeeieere e ere e e seee e e 140
ageing after disgorgement ................ 153
ageing on the lees .......cccceeveveieennene. 141
AZING oot 140
aging after disgorgement .................. 153
aging on the lees ........cocoeevierinnnenne 141
AGTALE .o 200
alcohol ..o 183
alcoholic fermentation ..................... 126
AMPhOTA ..o 114
AULOLYSIS oo 142
back label.........ccccoveriiiiiiieee 209
balthazar.........ccocooovevenieienicieeeee, 55
barrel . ....oooeviviiiiieeee 106
barrel 2. ....ooceviiiiie 108
DASE ..o 170
DASE WINE ...veenveireieriieieieeieieeeeene 170
big brand champagne..............c...c........ 30
big house champagne.......................... 30
biodynamic champagne...................... 34
black grape.......cccceevvevierieneeeieenenne. 83
blanc de blancs..........cceeeveverieienennen. 21
blanc de Noirs........ccceeeeeevereereieeeenne 22
bleeding 10S€......c.cevvevierieeieeieeeee, 20
blend ......ccoooieiieieee e 173
blended 10S€.......cceevieriieieeeee 19
blending .......cecoeevienienieeeeeeeee 133
BOB...oooieeeeeeeeeee e 67
DOttle ..o 49
bottle ageing ........cccccevevevieiiieniene 141
bottle agiNg ......cecvevieriieiieieeeeee 141
bottle fermentation..............ccoecuenen. 138
DOtHNG....veeeveeiieiieeieeie e 136
bottling liqueur ...........ccoeevvevvveieennnn. 179
DOttOM...vieieiieiecieeeeeeee 197
bottom of a bottle..........cceveeveereenene 197
DIUL. e 40
brut nature..........oeceeveveeveneeeeeenenen 38
brut non-vintage champagne .............. 12
BUbDIES.....oovveieiieieeeee 213
bunch ......ccoceeveviiiiiie, 77

buyer’s brand ............ccceeevieviieeiiennnenen. 67
buyer’s own brand ............ccceeeeeenennen. 67
CAPSUIC ..ot 206
capturing the sparkle...........cccc.e..... 139
carbon dioxide........ccccceeiieiieninnnnnne 185
carbonic acid .......c.cceeeveiienieiiee 186
carbonic gas ......cceeeeeveveieeieeeee 185
CaSK . i 106
CaSK 2. 1 110
cellar 7. 96
cellar 2. 99
cellar 3. ..o 100
centrifugation.........coeceeeeeeceeneenennnne 121
chalk cave ......ccoceevevieienieeee 98
chalk cellar.........ccoooevviveneniiincee 98
Chalk Pit...ccocvrierieeiieiecieee e 98
champagne .........ccceeeeevecveecieeniesee e, 2
Champagne .........ccceeevevvereeneeeeeeeeenne 3
champagne bottle ..........cccovvevrennnne. 194
champagne cork ........c.cccvvevvervenennnne. 201
champagne method ...........c.ccvveveennnne. 4
champagne tasting..........c.cceceveruennee. 210
champagnisation ...........c.cccceevveeveennen. 95
champagnization .........c.cceeeeeveveneeennen. 95
chaptalisation .........cccceeevevveneenenne 125
chaptalization...........ccoeeeeevenennnnne 125
clarification ........coeceveveieenieneee 119
classical method...........cceevieiieninnnnnne 4
clear Wine.......cocceeeeeveeeieeiieeeeene 171
CO=OP tutreernreeeiteenteeeteeeieeesteesbeeenaeeas 63
cold stabilisation ...........cccecceeveennnnnne. 135
cold stabilization ...........cccccceeveennenne 135
CONCIELE €L ..vevenereeiieeiieenieeenieeeaees 112
concrete tank .......ooceeevevinieninennenne. 105
CONCIELE VAL ...eeeveieiiiriieieeieeiee e 105
controlled designation of origin............ 6
COOPETALIVE ...vveeereeeieeieerere e eereereeiens 63
cooperative-producer ............ceevveennen. 63
COTK it 201
COTKING ..oovviiiieiieeiieeie e 149
counter label..........ccoceeveviiinenennnn. 209
(01 (0) o ORI 89
(10010 1 I o7 o J R 198



(01 1) B PR SR 8
cultured yeast........ccoeeeeveeneereeeenne 177
CUVEE L. .vviieiiiiieeeieee e 163
CUVEE 2. ivieeeiiieeeeiieee e 173
dark grape ......coceeeeeieeiieeeeeeeee 83
demi-muid........ccoeveeiieneniiieinnee, 109
demi-muid barrel .........ccoceeverrnnnnne. 109
deMI-SEC....cevuiruieieiieieiereeeie e 43
deposit......cceveieciieiieiieieee e 178
disgorgement ............cceeverreereeennnnne. 144
disgorgement a la glace .................... 145
disgorgement a la volée..................... 146
disgorgement by hand....................... 146
dOSAgEe ....oeiieieeeee e 147
dosage [iqueur.........cceeevvecveerieenennne. 180
double magnum ..........ccccoeeieiieninnn. 51
dOUX oo 44
Aressing......coccvveeveeieeieeeeeee e 155
AT e 42
effervescence .......oocevvveeeveceieennnen, 212
egg-shaped barrel...........ccocceevrnenne 113
egg-shaped oak barrel....................... 113
egg-shaped oak vat .........c.ccooeeeee 113
egg-shaped vat.......ccocceeevenieninnene 111
CleVAZE ..o 118
enameled steel tank...........ccccceueeneee. 104
enameled steel vat..........coceeevennnnne. 104
enamelled steel tank...........ccccoeeneee. 104
enamelled steel vat.........cccccoeveennnnee. 104
enrichment ..........ccoceevevevienencenenne. 124
ethanol .......cccoooeveviniiie, 184
ethyl alcohol .........cceevveeriinierinnnne, 184
expedition liqueur..........cccccveeeveennennn. 180
EXIra BIUL...coeeiiiieieecee e 39
EXra ArY ..coveeiieiieieeeeee e 41
EXITA SEC .vveenieerieieieeieenieesiee e 41
fermentation.........ccceeeverienenennenne. 126
fermentation hall...........c..ccccoovennene 101
fermentation room .........ccccceevveneenee. 101
fermentation tank.............ccceevennnnn 102
fermentation vessel..........ccocceveennenne. 102
field blend........cccoveeieviinieiiieee, 27
field-blended champagne.................... 27
fltration ......ccooceevevieiencnee, 131
final inspection .........ccceceveveervennenne. 152
final pressing ........ccceveeeeeeceercieenenne 167
fINING. .o 130

first pressing......cceeeeeeeeeeceeceeneennenne. 163
foam creation ..........ccceeeeecveneenennnne. 139
10 | T 206
front label .......ccccoeoiviiiiieiee 208
full bottle.....ccveeieiiieeeeeeeeeee 49
grand CTu 1. ..ot 9
grand Cru 2. ..o 29
grand cru champagne...........c.cce.e.. 29
grand cru village .......cccooveeevieciieieenennne, 9
grande marque champagne ................. 30
o 21 o LU 78
grape harvest ........cceeeeeeeveecieeneeneennnnn, 87
grape harvesting.........ccccceeeveeeveenveennnnns 87
ErAPE JUICE...cuveereeeeerereeereeereeveeneeennes 162
Erape MUSL...cccveeviireieerieeeiee e, 162
EraAPE VATICLY .oeovveveeeeeiereereeveesieenenns 82
grape-harvest.........ccoeeeeeeeeecieeneeeneenennns 90
GIAPEVINIC.....eueieiieeieeiiereie e eeeeeeeeeans 75
grower champagne..........occeeeeveceeenene 31
ErOWET-COOPETALOT ....uveeeneieeiieenieeenaee. 65
ErOWET-PrOdUCET......ccueeveieeeieeireieeniees 64
gyropalette .....ooveveeeieieiee 160
half-bottle..........ccoevieiiiiieieee 46
half-litre ......oooveeiiieeeeeeee, 47
harvest 1. .....ccoooieiiiiii 86
harvest 2. ..o 89
harvest 3. .....cooovvviiiieee e 92
head of the cuvée .........cccevvrveuennne. 164
heart of the cuvée.........cccevveveneenne. 165
heart of the first pressing .................. 165
imperial Pint........ccceeeeeveieeciienieenieennnans 48
Indigenous yeast........cceeeveeeveerueenennne. 176
JETODOAM ....eovviiiieiieciieeie e 51
JEHNG oot 148
labeling........ccceeveeeeieiieieiee e 156
labelling .......cccoeveeeieeiiecieeeeee e 156
lactic acid ......ccceveevveneirieenieeeeen 193
ladder of growths ..........cceecvvevivenivennnnnne. 7
late-disgorged champagne .................. 17
L1@ES v 178
lees ageing.......ccveeeeeeveecreereesieeseeene 141
lees aging .....cceeeeeeeeveecreereeieeeeeene 141
lees StITING......ccveeeeerieeieereeree e 132
low-pressure champagne..................... 36
luxury champagne.............ccccvveveennenn. 15
JUXUTY CUVER....ceeieiieieeieee e 15
MAZNUIN .ottt eeiee et e eeee e 50
Maillard reaction.........cccceeeveveeeennnne. 154
main label..........ccoooeiiiiniinee 208



MAlO ..eeiiiiiiiieeee e 129
malolactic fermentation..................... 129
100 ;) (oSSR 168
MAtUration ......ccceeevvveeeeieeenireesreeeneens 140
mechanical disgorgement ................ 145
medium dry......ooceeeeeeeencieiieeieeeenen 43
melchizedek .........cooevvveeiieciiiiieeen. 60
merchant-distributor ..............ccoeveeee.. 68
merchant-producer.............cccevvevennen. 62
metal Cap.....coovvevieriieieeeee e 205
metal crate........ooeeveeeciieciiecieereene 161
methuselah.........ccocooeeiiiinieniee, 53
MIAAS .oooevieiieieeieceeee e 61
MLF ..o 129
TTIOUSSE .evveevvveeereeenreeernreesnreessneessneenns 214
mouth of a bottle........c..ccovveieniinnnn, 196
mushroom stopper .........cccecceeeueeneene. 201
10010 5] RS 162
MUZZIC....oooiiiiieiieeieeciee e, 204
Mytik COTK ..o 203
Mytik Diam .....cccoveveieeiieieeeee 203
natural cork.........coceeveiiiiiiiniiinieen, 202
natural yeast........cocceveeenieniienireenne 176
nebuchadnezzar .........cc.ccooevvevvieennenn, 56
NECK . teiiiiieiieeetee et 195
neck band.........cccoevveviiiiiiiiciee 207
neck label........ccoooevveiiiniiiiiicie 207
neck of abottle ......ccevvevieciieniennen, 195
non-dosé champagne .............c..c.o...... 37
non-vintage champagne...................... 11
NV e 11
08K 1o 116
oak barrel ........ccoevvvevieieiece 107
0ak Cask ....cceeviiiiiiieie e, 110
03K Vat ..oooiiiiiiieecee e 110
0ld VINES.....covviieieeiiieieeieereeeeee e 81
organic champagne...........c..ccceueennen. 33
packaging.........ccoceeveevieeiieiieieeiens 157
pallet cage......coevveveieeciieiecieieeee 161
PArCel oo 73
perpetual blending ..........c..cceevenen. 134
perpetual reserve.......ooveeveerivenneennnn. 134
PICKING ...t 88
pink champagne..........c..cccceevveveennennne. 18
02001 S 47
1021 SR 80
Plaque ..ooveeieeieee e 205

Plastic POt.....cceeceeeieiee e 199
101 (o] S 73
POMACE ..ccenvieaiiieriieeeiie et e eiee e 168
post-disgorgement ageing................. 153
post-disgorgement aging................... 153
Premier Cru 1. ..ooooeeeeiieiieieeeeee 10
PIemier Cru 2. ......cooceeveveveieeeieeeneen, 28
premier cru champagne....................... 28
premier cru village ..........ceeveeveenennne. 10
DPIESS weveeereeeiieeireesreeetreesnreesnseesnneens 158
PIESSING ..vvrveviereereeieeeeieeeeeereeveerens 117
prestige champagne............ccceveeneenee.. 14
Prestige CuVER ..oovveveerveereeeereeeeeneenne 14
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LIITE 1: English summary

The subject of this study was to compile a terminology related to champagne and the
traditional method of making sparkling wines in Finnish, French and English. The trilin-
gual glossary contains a total of 214 terminological entries, divided into 17 thematic sub-
chapters and 10 concept diagrams. In practice, this study aimed to bring together the most
relevant champagne terms in three languages and to elaborate a precise Finnish definition
for each term record in order to harmonize the use of terms in Finnish and, at the same
time, to create a clear general presentation on this bubbling topic, which has been of in-
creasing interest to Finns for years. To further deepen the understanding of champagniza-
tion, many of the term records were provided with a note after the definition. The terms
related to actual winegrowing and, for example, champagne tasting were not included in

this terminology.

The terminology work was based on studying the available champagne-themed literature
in Finnish and several key works on champagne both in French and English. In addition,
European Union legal texts related to wine were used as material, as well as some major
French websites concerning champagne. Solutions to Finnish terminological problems
and revisions to definitions were also provided by Finnish champagne expert Jukka Sini-
virta and Master of Wine Taina Vilkuna, who works as Product Communications Man-

ager at Alko Oy,

Terminologically, the ideal situation would be to have one term for one concept in each
language. However, due to synonymy, there may be numerous terms for the same con-
cept related to champagne. The challenge of this work was to locate the most relevant and
recommendable terms — in three different languages — and to discover neologisms in Finn-
ish in the absence of suitable term equivalents. Another major challenge was to establish

comprehensive, unambiguous and coherent definitions for the concepts.

It is hoped that the champagne terminology will be a helpful tool for wine professionals,
wine enthusiasts, translators and interpreters. It may be used for finding appropriate term
equivalents and to increase knowledge of champagne and champagnization. Although the

terminology is based on champagne, it can well be used with other sparkling wines as

! Alko has the monopoly for retailing alcoholic beverages in Finland.



well, regardless of how they are made. In fact, the same traditional method is used, among
others, for French crémant, Spanish cava and corpinnat, Italian franciacorta and many
famous sparkling wines from England and Wales nowadays receiving the quality label

Great British Classic Method.

When talking about champagne, the French wine vocabulary inevitably comes up. The
text type is often informative?, i.e. the aim is to provide information on champagne, its
production and distinctive features. There are presentations, books, articles, websites and
promotional texts made of champagne. This means that the features of operational text
type are also involved, i.e. the desire to influence and appeal to the recipients. In these
contexts, French wine terms may be presented by providing translations or definitions in
Finnish. In some cases, however, French terms are used as such. Either the Finnish term
is not well established, or the French term is used to emphasize the text. On the other
hand, it may be assumed that the French term is already familiar to the reader or listener
as such — especially if it is established as a loan word, such as terroir or grand cru. French
terms may, of course, also be used for other reasons, such as for creating a sophisticated

impression in marketing texts.

Likewise, many champagne houses organize informative, guided cellar tours and wine
tastings aimed at both showing off their production process and marketing wines to tour-
ists and champagne lovers. Even if the presentation is given in English, the vocabulary
used still mixes French terms. The reason for this may be that the presenter's vocabulary
in English is not excellent. On the other hand, many French wine terms have already
become a part of the English language. Whatever the reason, interpreters should familiar-
ize themselves with French champagne terms, even if they translate from English to Finn-
ish. As said, champagne terminology can be useful for other professionals as well, such
as for people working in the restaurant business, and especially for people focusing on
the import and marketing of wine who work and communicate in a multilingual environ-

ment — in Finnish, English and French.

The global demand for sparkling wines and markets have grown rapidly over the past 20
years (OIV 2020), and in Europe, for example, sparkling wine consumption is projected

to continue its steady growth (Conway 2020). In Finland, the consumption of champagne

2 Read more about text types: Reiss 1977.



has multiplied in the current millennium. For instance, in the same period as sparkling
wine sales doubled in Alko, the champagne sales quadrupled. Champagne has become
trendy in Finland and serving it as a drink with the meal has become more common

(Vilkuna 2017, 6-7).

The supply of champagne has also increased considerably in Finland. According to Koi-
visto (2007, 26-31), 9 different champagnes were found in Alko's price list in 1979, 6
champagnes in 1989 and 22 champagnes in the autumn of 1999. On the other hand, in
1944, for example, there were 40 different types of champagne available. Today's figures,
however, have reached new highs: there are 129 titles for champagne in Alko's standard
selection alone (Vakiovalikoima 20.3.2021). The range is much wider with the whole

selection of Alko, and with the champagne delivered to restaurants by importers.

Theoretical background

Special languages differ from ordinary language mainly by their specific terminology.
One of the most common ways of term formation in special languages is borrowing from
other languages. This is the case also with the champagne terminology, where French
terms are strongly represented in both Finnish and English. For example, for the bottling

of champagne, it is common to use the French loan word tirage in English.

The terminology work within special languages is often based on the traditional termino-
logical theory of concepts and concept analysis. A concept is an image that one has of a
concrete or abstract object, which is a phenomenon of reality. A term is a name for the
concept and object, whereas a definition is a verbal explanation of the given term. (Su-
onuuti 2012, 11.) The thick wine bottles displayed in a wine cabinet of a restaurant, with
the letters "Champagne" on their label, are an example of concrete objects that are called
by the term samppanjapullo in Finnish. At the level of a concept, “champagne bottle” is
a subjective idea of different people on what the bottle is like and how it differs from
other real-world subjects, mainly other bottles. These different elements are called char-
acteristics; they describe the concept of a champagne bottle and distinguish it from other

concepts and are thus the keys for elaborating a particular definition.

The primary goal of terminology is to organize and transmit information (Suonuuti 2012,
11). For example, a terminologist who defines the term samppanjapullo must bring to-

gether the different characteristics of the concept "champagne bottle" and elaborate a



precise and comprehensible definition based on them. Therefore, in terminology, it is
essential to identify the distinguishing characteristics from a wider pool, i.e. those that

enable the concept to be built into an easily separable definition.

Concept diagrams help to elaborate more systematic and clearer definitions. They can be
formed using generic, partitive or associative relations between terms. The generic rela-
tionship is a case where two concepts share the same characteristics, but the subordinate
concept has at least one additional characteristic. (Suonuuti 2012, 13). Champagne, for
example, is a superordinate concept for rosé champagne. An illustrative example of the
partitive relation is the part-whole relationship between superordinate concept grape and

its subordinate concepts skin and seed.

In turn, the associative relation can be defined between concepts in various ways (Su-
onuuti 2012, 17). It can be seen, for instance, between the tool and the purpose (gyropal-
ette — riddling), between the producer and the product (merchant-producer — big house
champagne) and between the activity and the related object (champagne tasting — spit-
toon). In practice, concept diagrams often consist of a combination of different kinds of
relationships between concepts (Suonuuti 2012, 18). This is also the case in this cham-
pagne terminology, where some of the concept diagrams are based on mixed concept

systems.

According to Dobrina (2015), terminology work can be divided into three major phases:
the preparatory phase of collecting the source material, the main phase of terminological
concept analysis, and the demonstration phase of presenting the terminological
knowledge as a terminology. During the actual concept analysis phase, the source mate-
rial is first reviewed thoroughly, the terms are selected and regrouped according to their
unique characteristics into concept diagrams. The definitions are elaborated, and, at the
end of the concept analysis, the terms are evaluated again to pick the most appropriate
term as the preferred term and possible admitted terms to be presented as synonyms in

the term record. Deprecated terms are not recommended.

However, within the scope of this work, it was not always possible to assess which of the
synonymous terms would be more recommendable than others, or it was reasonable to
present multiple terms. Therefore, the champagne terminology has not purely normative
goals but has also descriptive features, which allows getting a broader view of this special

domain. For example, dégustation de champagne has no fewer than three term



equivalents in Finnish: samppanjamaistelu, samppanjatasting and samppanjapruuvi. In
addition to synonymic terms, there are some polysemic terms in the champagne vocabu-
lary, i.e. different concepts are referred to by the same term. A good example of polysemy
is the French capsule, which appears in three term records. Depending on the context, it

may refer to a crown cap, metal cap, or foil.

The structure of the champagne terminology and the terminological entries

The champagne terminology is presented in chapter 4 and its 17 subchapters containing
10 concept diagrams. Subchapter 1 introduces a few key concepts relating to the cham-
pagne method and Champagne, and subchapter 2 presents 27 different ways of classifying
champagne. Indeed, one and same champagne can be categorized in various ways and it
can be, for example, vintage champagne, organic champagne, blanc de noirs champagne,
single-variety champagne, premier cru champagne and, for instance, grower champagne.
Subchapter 3 continues with the theme of classifying champagnes: the terms for sparkling
wine sweetness levels accepted within European Union are presented. Subchapter 4, in
turn, presents 17 terms related to different champagne bottle sizes. The classification of
champagnes continues further in subchapter 5 on abbreviations used for champagne pro-
ducer types. For instance, the abbreviation CM (coopérative de manipulation) refers to a

cooperative-producer.

The actual making of champagne begins in vineyards. Subchapter 6 presents some con-
cepts related to different types of vineyards whereas subchapter 7 presents the vine as a
plant. Subsection 8 on winegrowing deals with viticulture in a broad sense and does not
present any detailed terminology on cultivation. Subchapter 9 introduces different types
of cellars and winery facilities, and subchapter 10 displays different types and sizes of

fermentation vessels.

Subchapter 11 on champagne production phases and chemical processes is the most im-
portant and extensive chapter of this terminology, as it presents in chronological order all
the main stages related to champagnization. It presents the core diagram of this terminol-
ogy project, concept diagram 10, which introduces the topic thoroughly. It illustrates in
different colours also the terms of all the remaining subchapters: 12 on utensils, 13 on

pressings and wines, 14 on yeasts, sediments and liqueurs, 15 on chemical compounds,



16 on champagne bottle parts, corks and labels, and 17 on the final happy phase: cham-

pagne in a glass.

Each of the 214 terminological entries contains terms for one concept. The entries are
numbered consecutively. The term record 127 is shown as an example below. The Finnish
terms are in bold, and underneath them are the term equivalents in French and English.
The synonymous terms are separated by semicolons. The terms are followed by a Finnish
definition, where the terms in italics indicate that they can also be found in separate en-
tries. Below the definition is an indented note written in a smaller font size. (The English

definition and note in square brackets are offered only in this summary.)

127.

ensimmiinen kiyminen; viiniytyminen

ra premiére fermentation f; vinification f 2.

en first fermentation; primary fermentation; vinification

alkoholikdyminen, jonka seurauksena rypdlemehu muuttuu alkoholipitoiseksi viiniksi

Champagnessa ensimmiinen kdyminen on kymmenisen paivaa kestdva prosessi, jossa kdymisas-
tiothin siirrettyyn rypédlemehuun lisétdén hiivaa ja kdymislampdtila pidetdén tavallisimmin 18-20
celsiusasteessa, jolloin rypidlemehu muuttuu noin 11 prosentin alkoholipitoiseksi perusviiniksi.
Ensimmdistd kdymistd voidaan sdddelld kdymisastian ja ldmpétilan valinnoilla.

[alcoholic fermentation, as a result of which the must turns into wine containing alcohol

In Champagne, the first fermentation is a process taking about ten days, in which yeast is added
to the must moved to fermentation vessels and the fermentation temperature is usually kept at 18—
20 degrees Celsius, turning the must into a base wine with an alcoholic strength of approximately
11 percent. The first fermentation can be controlled by fermentation vessel and temperature selec-
tions.]

Abbreviations used:

ra = French

en = English

f = feminine
m = masculine
pl = plural

1. = first meaning

2. = second meaning

ei = deprecated term

Br = British English
Am = American English



