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Vuoden tgrjoilija Maria Suihkonen nauttii panpacottan \

parina lgsillisen aurinkoa ja merituulta - zibigboa. //

NHNA MALKER KUVAUSJARJESTELYT KAISA NIEMINEN KUVA PAIVI RISTELL

” len jilkiruokaihminen. Ravintolassa tilaan
toisinaan kaksi jilkiruokaa. Valitsen mie-
lelléni uuden makuyhdistelmén, jota en ole
aikaisemmin maistanut. Tai pannacottan, jos

se on listalla. Simppeli pannacotta ja sille valittu viini

ovat aterian kruunu. VA N | LJ A l N E N

Jalkiruokaviineisti suosikkini on sisilialaisen tuotta- PA N N AC OTTA R AlKA ST U U
jan Donnafugatan Kabir. Sisilian ldhells, Pantellerian LIMETILL A JA

tuliperiiselli ja tuulisella saarella kasvaneista Zibibbo-
rypileistéstehdyssé viinissi maistuvat yhté aikaa lim- G RE | PP | S ALAATILLA -
min aurinko ja raikas merituuli. Télle zibibbolle tiydel- OHJE S. 78.

linen pannacotta on maustettu sitruksilla. Voin herku-
tella yhdistelmélld muiden makeista viineisti pitévien
herkkusuuystivieni kanssa myos ilman péiruokaa.

Olen aina pitéinyt italialaisesta ruoasta. Harjoitte-
lussa Toscanassa minuun teki vaikutuksen se, miten
sielld kiytettiin hyodyksi esimerkiksi peuranruhon
kaikki osat. Pohjois-Italia on minulle tuttu, mutta
eteliissi en ole kiynyt. Viinin kautta koen maisemat
kuitenkin voimakkaasti.

Liian makeaa viinid ei ole viela tullut vastaan. Rakas-
tan jopa jifityneistd rypileistd tehtyi todella makeaa
eisweinia. TyBkaverini kutsuvatkin minua syysti soke-
rihiireksi. Pid4n myds hieman jdénnéssokeria sisélté-
visté rieslingeista ja hillityistad gewiirztraminereista.
Erityisesti makea riesling on aivan dlyttémén hyvi
yhdistelmi grillattujen meriravunpyrstijen kanssa.

Valmistuin viisi vuotta sitten kokiksija vitotta myo-
hemmin tarjoilijaksi. Viihdyin jo kokkiopintojen
aikaan niin paljon salin puolella, etti opettaja joutui
patistelemaan minua keittioon. Suunnitelmissani on
jatkaa opintoja, mutta ensin on hyvi saada lisdd tys-
kokemusta. Haluan tietii jokaisesta viinisti jotain,
kertoa niiden tarinoita ja tehdi asiakkaan illallisesta
ikimuistoisen.”

2013. Hin tydskentelee talvikaudella ravintola Val-
keassa Vaatimessa Levilld. Vuoden 2014 tarjoilija sel-
vidd 20. maaliskuuta. O

Maria Suihkonen kisasti itsensd vuoden tarjoilijaksi U

Tilausvalikoiman Donnafugata Kabir, 15,90 /0,375 |,

valmistetaan DOP-alkuperamerkitysta rypaleesta, jota

paikalliset kutsuvat Zibibboksi ja joka maailmalla tun-
netaan nimella Moscato di Pantelleria. Viinissa on nuorekas, kuk-
kea ja sitrushedelmainen makumaailma, mika antaa vastapai-
noa sen makeudelle. Viinin makupariksi sopivat myts kypsat
kovat juustot ja viikunahilloke.
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