Viskia ja viinia Valamosta

Valamon luostarin tislaamossa Heinavedella valmistuu viskid. Ensimmaiset viskierat saatiin julkiseen
myyntiin v. 2017 kuusi vuotta aiemmin aloitetun tuotekehityksen tuloksena. Viininvalmistus Valamossa
alkoi jo vuonna 1997.

Valamoon on valmistunut 1,3 milj. euroa maksanut tislaamo. Rahoituksesta paavastuun on kantanut
Valamon luostari ja Hermannin viinitila. Ely-keskukselta on my6s saatu rahoitusta.

- Valamon viski on mallasviskia, singlemaltia eli yhden tislaamon tisleista valmistettua viskia. Viskin
valmistaminen on pitkdjanteista tyota, silla viskin pitda kypsya vahintaan kolme vuotta ennen kuin sita
voidaan kutsua viskiksi, kertoo Timo Kettunen Valamon tislaamosta.

Valamon viskeihin voi tutustua myos viskinmaistelutilaisuuksissa tai viskikursseilla, joita tislaamo jarjestaa.
Viskin lisdksi tislaamossa tuotetaan absinttia ja ginia.

Luostariviski on harvinaisuus. Vaikka munkit ovatkin tuoneet viskinvalmistustaidon 1000-luvulla
Eurooppaan ja tislattujen tuotteiden valmistus on ollut sallittua vain luostareissa uskonpuhdistukseen eli
1500-luvun alkuun saakka, niin viskin valmistus on luostareissa loppunut.

Marja- ja rypaleviinia

Viinin valmistus on Valamossa alkanut jo vuonna 1997. Tuotannossa on sekd marjaviineja etta rypaleista
valmistettavaa kirkkoviinia. Viinintuotantoon tarvitaan raaka-ainetta muualtakin kuin luostarin puutarhasta.
Luostarin pelloilla on 4 ha herukkaa. Herukkapellon sato toki kdytetdan viinin raaka-aineeksi, mutta raaka-
ainetuotantoa isompi merkitys viljelmalla on maisemanhoidossa ja vahittdaismyyntiluvan mahdollistajana.
Valamossa nimittdin kdy vuosittain 150 000 matkailijaa

Valamon luostari on tehnyt yhteisty6ta ilomantsilaisen Hermannin viinitilan kanssa toiminnan alusta alkaen.
Talla hetkelld esimerkiksi kaikki pullotus tehddan llomantsissa. - Olemme lanseeraamassa
vientikumppaneiden kanssa uutta, yhteistd brandida Valamon ja Hermannin viineille, kertoo Timo Kettunen,
joka on yksi Hermannin viinitilan (aiemmin Peltohermanni) kolmesta perustajasta.

Toiminta tyollistaa Valamossa kolmen ja llomantsissa seitseman henkilétyévuoden verran.
Raaka-aineina kotimaiset marjat

Viski toki valmistetaan viljasta ja kirkkoviini rypaleistd, mutta pdaosa niin Valamon kuin Hermannin viinitilan
tuotteistakin valmistetaan kotimaisista marjoista. - Mustaherukka on mukana vientiin tehtavassa
gliichweinissa. Valkoherukkaa tarvitaan eniten, mutta vahan tarvittaisiin myos keltaista karviaista ja
viherherukkaa, Timo Kettunen sanoo. Herukoiden ja karviaisen lisaksi tuotteissa on mukana
luonnonmarjoja.



