


Tilojen maistattamat viinit:

# tila viini vk % luokitus/alue rypéleet
1 | Cavas Parés Balta Rosa Cusine Brut Nature 2010 12,5 Cava DO garnacha
2 | Cavas Parés Balta Cosmic 201313,5|Penedés DO xarel-lo 95 %, sauvignon blanc 5 %
3 | Cavas Parés Balta Electio Xarel-lo 20101 13,0 | Penedés DO xarel-lo
4 | Cavas Parés Balta Radix Syrah Rosé 201314,0|Penedeés DO syrah
5 | Dominio Romano Camino Romano 2012 14,0  Ribera del Duero DO | tinto fino
6 | Cavas Parés Balta Hisenda Miret 2011114,5| Penedés DO garnacha
7 | Gratavinum Grata Vinum GV5 2009 | 15,0 | Priorat DOQ carignan 65 %, grenache 30 %, cabernet sauvignon 5 %
8 | Cavas Parés Balta Brut Selectio N/A | 11,5 Cava DO xarel.lo, chardonnay, macabeo, parellada
9 | Cavas Parés Balta Brut Nature N/A 12,0/ Cava DO xarel.lo, macabeo, parellada
10 | Cavas Parés Balta Mas Elena 2011 /14,0 Penedés DO merlot, cabernet franc, cabernet sauvignon
Pacharan N/A

11 | Codorniu Gran Codorniu Vintage Pinot Noir Brut 2012 12,0 Cava DO pinot noir
12 | Codorniu Gran Codorniu Reserva Chardonnay Brut Nature | 2011 | 11,5| Cava DO chardonnay
13 | Miguel Torres Santa Digna Estelado Rosé N/A 12,0 Curicd, Chile pais
14 | Miguel Torres Fransola 2012|13,5| Penedés DO sauvignon blanc 95 %, parellada 5 %
15 | Miguel Torres Salmos 2011 |14,5| Priorat DOQ carifiena, garnacha tinta, syrah
16 | Miguel Torres Mas La Plana Cabernet Sauvignon 2009 | 14,5 | Penedés DO cabernet sauvignon
17 | Miguel Torres Vifia Sol 2013 | 11,5 | Catalunya DO garnacha blanca, parellada
18 | Miguel Torres Atrium Merlot 2012 14,0 Penedes DO merlot
19 | Miguel Torres Floralis Moscatel Oro N/A 15,0 Vino de Licou moscatel de alejandria
20 | Miguel Torres Torres 10 Gran Reserva Imperial Brandy N/A | 38,0 | brandy macabeu, parellada, xarel-lo
21 Gramona Rosé Pinot Noir Brut Reserva N/A /12,0 Cava DO pinot noir
22 | Gramona Argent Rosé Gran Reserva Brut Nature 2010/12,0|Cava DO pinot noir
23 | Gramona brandy - tynnyrinayte N/A 45,0 N/A
24 | Gramona Argent Gran Reserva Brut 2009 |12,0|Cava DO chardonnay
25| Gramona [l Lustros Brut Nature 2006 | 12,0 | Cava DO xarel-lo 70 %, macabeu 30 %
26 | Gramona Celler Batlle Gran Reserva Brut 1999|12,0 Cava DO xarel-lo 70 %, macabeu 30 %

Gramona Celler Batlle Gran Reserva Brut 2004 |12,0|Cava DO xarel-lo 70 %, macabeu 30 %
27 | Gramona Xarel-lo 2012 12,0 Penedés DO xarel-lo
28 | Gramona Gessami 2013 | 11,2 | Penedés DO muscat de alejandria 54 %, muscat de frontignan 20 %, sauvignon blanc 26 %
29 | Gramona Primeur Syrah 2013 | 11,5|Penedés DO syrah
30 | Gramona Vi de Glass Gewlirztraminer Crianza 2007 | 9,5 Penedés DO gewdirztraminen
31| Gramona Imperial Gran Reserva 2007 12,0|Cava DO xarel-lo 50 %, macabeo 40 %, chardonnay 10 %
32 | Ferrer Bobet Ferrer Bobet Vinyes Velles 2011 /15,0 Priorat DOQ carignane, grenache noir, cabernet sauvignon
33 | Ferrer Bobet Ferrer Bobet Selecci6 Especial 2005 14,5 | Priorat DOQ carignane, grenache noir
34 | Clos Figueras Font de la Figuera Blanco 2013 |14,5| Priorat DOQ viognier 85 %, grenache blanc 10 %, chenin blanc 5 %
35| Clos Figueras Serras del Priorat 2012 14,5 | Priorat DOQ grenache 60 %, carignan 20 %, cabernet sauvignon 20 %, syrah
36 | Clos Figueras Font de la Figuera Tinto 2011 |14,5| Priorat DOQ grenache 60 %, carignan 10 %, syrah 30 %, mourvedre, cabernet sauvignon
37| Clos Figueras Clos Figueres 2006 | 14,5 | Priorat DOQ grenache ja carignan 70 %, syrah 20 %, mourvedre 10 %, cabernet sauvignon
38 | La Conreria d'Scala Dei tankkinayte 2013 N/A garnacha
39 |La Conreria d'Scala Dei  |tankkindyte N/A garnacha
40 | La Conreria d'Scala Dei | tankkinayte tynnyristé 2012 N/A carifiena
41 | La Conreria d'Scala Dei La Conreria 2011 14,5 Priorat DOQ grenache, merlot, syrah, samso, cabernet sauvignon
42 ' La Conreria d'Scala Dei lugiter 2009 | 14,5 | Priorat DOQ grenache, cabernet sauvignon, samso
43 | La Conreria d'Scala Dei lugiter 2007 | 15,0 | Priorat DOQ grenache, cabernet sauvignon, sams6
44 | La Conreria d'Scala Dei Nona Petit 2011 |14,5| Priorat DOQ grenache, merlot, syrah
45 | La Conreria d'Scala Dei Les Brugueres 2013 14,0 | Priorat DOQ garnacha blanca
46 | Recaredo Mata Casanovas | Brut Nature Gran Reserva 2008 |12,0|Cava DO xarel-lo 46 %, macabeu 40 %, parellada 14 %
47 | Recaredo Mata Casanovas | Subtil Gran Reserva Brut Nature 2007 1 12,5|Cava DO xarel-lo 62 %, chardonnay 30 %, macabeu 8 %
48 | Recaredo Mata Casanovas | Brut de Brut Gran Reserva Brut Nature 2005 12,5|Cava DO xarel-lo 55 %, macabeu 44 %

Gramona Imperial Gran Reserva 2007 12,0|Cava DO xarel-lo 50 %, macabeo 40 %, chardonnay 10 %
49 | Freixenet Freixenet Malvasia Reserva Dolg 2001 11,5/ Cava DO malvasia
50 | Castelo de Pedregosa Reserva Clos Brut Nature N/A | 11,5 Cava DO macabeu 35 %, xarel-lo 35 %, parellada 30 %
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On biodynaamista ja biodynaamista

B iodynaamisen viininviljelyn suosio kasvaa
viinimaailmassa koko ajan ja siihen tor-
mad niin uusilla kuin vanhoillakin viinialueil-
la. Henkilokohtaisesti vierailin ensimmdiisen
kerran biodynaamisella viinitilalla Viiniklubin
Itdvallan matkan aikana vuonna 2010 ja tdytyy
myontids, ettd niiden kokemusten perusteella
koko asia tuntui ldhinné erikoisuuden tavoitte-
lulta - selkedd etua oli hankala ymmartda. Jo
ennen timénkertaisen matkan alkua oli tiedos-
sa, ettd useampi viinitila, joilla vierailisimme
viikon aikana, olisi siirtynyt biodynaamiseen
viininviljelyyn. Mielessd kévikin, ettd miten
”perusinsindori” onnistuu pitdmédn kommentit
ominaan, kun kuulee lehménsarven, lannan ja
kosmisen energian uskomattomasta voimasta.
Mutta toisin kivi, silld tdlld matkalla vihdoin
esitettiin biodynaamisen viiniviljelyn perusteet
tavalla, joka oli ymmarrettiva, looginen ja
osoitti selvisti, ettd tavoitteena ovat kestdvi
kehitys ja hyvit viinit.

Biodynaamisen viininviljelyn péétavoitteena
on luonnon tasapainon palauttaminen viinivil-
jelmille. Toiminta on hyvin proaktiivista eli
kun viiniviljelmilld on oikea ekotasapaino niin
se pitdd huolen siit4, ettd esimerkiksi tuholaiset
eivit pddse lisddntymadn, koska niiden luon-
nolliset viholliset pitdvit kannan kurissa. Sama
pitee viinikOynnosten viliseen kasvillisuu-
teen. Oikeanlaiset lajit luovuttavat luonnolli-
sesti lannoitetta maahan ja my6s huolehtivat
kosteustasapainosta seki siité, ettd maa muok-
kautuu juurien toimesta riittédvén syvéltd. Oike-
at suhteet eri eldinten lannoitukseen kdytettd-
vistd lannassa takaa myos, ettd maata “ravi-
taan” oikealla tavalla. Kaikella toiminnalla
tavoitellaan sitd tilaa, jolloin viinikdynnokset

tuottavat parempaa viinid ja myos sitd, ettd
tuotantoaika on pidempi. Kemiallisen ja samal-
la reaktiivisen (myrkytetddn, kun ongelma on
havaittu) toiminnan yksi seuraus on ollut, ettd
viinikdynnosten tuotantoikd on laskenut mer-
kittdvisti.

Biodynaamisen viljelyn ytimestd l0ytyvit
tietenkin myo6s kasvit (kuten siankdrsimo,
nokkonen ja kamomilla) joista esim. uuttamal-
la valmistetaan tuotteita viinitarhoilla kaytetta-
véksi. Itse asiassa joku hiukan fiksumpi on
huomannut, ettd niissd kasveissa on niitd
samoja kemiallisia yhdisteitd, joita 16ytyy
my0s kemiallisesti valmistetuista tuotteista,
joten ndiltd osin eri viljelytekniikat eroavat
toisistaan loppujen lopuksi aika vdhédn. Kaik-
keen ei vield ole 16ydetty yhtd tehokasta vasti-
netta, mistd kertoo se, ettd biodynaamisessa
viljelyssd kiytetddn edelleen laajasti kuparia,
mutta médrat toki ovat alhaisempia (esimerk-
kind vain noin 15 % orgaanisen viininviljelyn
kiyttoméadristd).

Useammassa paikassa sai havaita, ettd itse
viininvalmistus sujui hyvin totutulla tavalla.
Pyoreitd astioita 10ytyi paikka paikoin, mutta
niidenkin kéytto perustui luonnollisen liikkeen
jatkuvuuteen ja sekoitustarpeen vihenemiseen.
Tarkeinté tuntui olevan oikean tasapainon saa-
vuttaminen viiniviljelmélld. Ja kosmisesta
energiasta kysyttdessd vastaus oli selvi: "Niin
biodynaamisuuden alkutaipaleella on hyva
keskittyd maahan. Jos kdvelemién opetellessa
samanaikaisesti tdhydd taivaalle, niin siind
luultavasti vain kompastuu ja kaatuu.”

Jaana



Fadyt

Tuttu paikka, hyva aloitus

unnuntai aamu oli lievdd jannitystd monessakin suhteessa;

missd ja millainen aamiainen, millaisin aikoihin junat liikku-
vat ja kuinka ldhdetdén oikeaan suuntaan ja onko tulevalla ase-
malla takseja sunnuntai aamuisin?

No kaikki toimi kuin "trains toilet" néin rally-kielelld. Olimme
aivan sovittuun aikaan Bares Baltan pihalla ja jdnnittyneend
odottelimme mitd tuleman pitdé. Tavallaan odottelin henkilokoh-
taisesti Joanin tulevan juoksujalkaa vastaan, mutta Silvia Roig
tulikin sopivasti itse toihin ja selitti, ettd Joan on tosi kiireinen
eikd ehdi meidén kanssa kiertelee - koin pientd pettymysté, mutta
ylldtys sitten tulikin, kun itse Mr. Cuisine eli vanha pappa oli
varautunut meidédn kanssa koko paiviksi.

Hin on tavallaan Suomi-fani, silld onhan hidn tuonut vaimonsa
"honeymoon"-reissulle Suomeen kauan, kauan sitten.

Hinen kauttaan saimmekin perusteellisen kuvauksen luonnon-
mukaisesta viininviljelystd; kuunasentoineen, lehminsarvineen,
kristalleineen ja kompostointineen.

Hin olisi jaksanut puhua aiheesta vaikka kuinka kauan, mutta
ilmeisesti jalanasennon vaihto vihjaisi noin parintunnin jilkeen,
jotta voitaisiin maistellakin viinejd. Saimme Rose Cavaa garna-
cha-rypileestd Brut Nature tietenkin, Cosmic xarel-lo ja sauv.bl,
Electio 100% xarel-lo ja roseena Radicx Syrah. Ribera del Duero
alueelta Camino Romano ja Hisenda Miret garnacha ja Prioratista
Gratavinum carignan, grenache ja Cab.Sav. -- saattoi olla vield
muutakin, mutten muista.

Sitten alkoi ostosten show.

Vield ennen 14hto4 tiedustelimme mahdollista ruokapaikkaa ja
Cuisine suositteli niin innokkaasti, jotta vei meiddt omaan mieli-
tiettyyn ravintolaan ja otimme aperitiiviksi Pacharanit.
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Codorniu

Arki alkaa suurilla viinitaloilla

ilisen pdivdn limpimé&én ja kotoisaan vastaanottoon ja vierai-

luun Parés Baltan viinitilalla verrattuna toisen pdivén vierai-
lumme olivat tdydellinen vastakohta: kahden suuren viinitalon,
Codorniu ja Torres, rutiinit vastaanotot ja turistikierrokset.

Aamulla kédvelimme hotellilta reippaina Codorniulle ja ennen
opastetun kierroksen alkamista meilld oli aikaa ihailla viinitilan
kauniita maisemia ja historiallisia, mahtavia rakennuksia, joiden
suunnittelun kuuluisa katalonialainen arkkitehti Joseph Puig i
Cadafalch oli aloittanut jo vuonna 1895.

Kierros alkoi auditoriossa videoesittelylld. Codorniun viinita-
lon historia alkaa vuodesta 1551, jolloin Jaume Codorniu aloitti
viininviljelyn Sant Sadurnissa. Kun Anna Codorniu vuonna 1659
meni naimisiin naapurin Manuel Ravent6sin kanssa, ndiden vii-
nintuottajasukujen tilat yhdistettiin. Viinitila onkin nykyisin
Espanjan vanhin perheyritys. Vuonna 1872 Codorniun Joseph
Raventés Fatjé tuotti maailman ensimmadisen pullon cavaa.
Codorniu, cavan pioneeri, tuotti 1880-luvulla 3000 pulloa cavaa.
Nykyisin se on maailman suurin perinteistd samppanja-menetel-

6

mad hyodyntdvd kuohuviinin valmistaja, joka tuottaa vuosittain
40 miljoonaa pulloa cavaa, joista puolet viedddn ulkomaille.

Videoesityksen jilkeen istuuduimme pieneen junaan ja kierto-
ajelu viinitilalla ja viinikellareissa alkoi. Viinikellarien suunnitte-
lusta vastasi my0s arkkitehti Cadelfach, ja niiden rakentaminen
aloitettiin 1890-luvulla. Nykyisin kellariluolasto kattaa 30 kilo-
metrid. Tummat, pitkien pullorivien reunustamat, tunnelmalliset
kellarikéytéivit ovat saaneet viinitalon historiaan vaikuttaneiden
henkil6iden nimié ja suurkaupunkien nimid. Luolastossa ndimme
my0s vaikuttavan Anna Codorniun kunniaksi rakennetun muisto-
merkin. Vuonna 1976 kuningas Juan Carlos myonsi Codorniun
viinitalolle historiallisen taidemonumentin arvon esimerkkind
katalonialaisesta modernismista. Codorniu on toiminut Espanjan
kuninkaallisten hovitoimittajana vuosisatojen ajan.

Codorniun tunnuslause on “Vain paras on kyllin hyvda”.
Viininviljelytiloja on 3000 ha. Viininkorjuu aloitetaan elokuussa
ja se kestdd puolitoista kuukautta. Nykyisin 95 % rypileista
korjataan koneellisesti. Myos kuohuviinin perinteisen
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valmistusmenetelmén vaiheet, kuten pullojen “tanssittaminen”,
tapahtuu koneellisesti. Oppaamme kertoi, etti vuoden 2007
Vintage Cava, jota on 6000 pulloa ja jota sdilytetddn vield 10
vuotta, on rypileidenpoimimisesta ldhtien kokonaan késintehty.

Viinikellarikierroksen jidlkeen tutustuimme museossa esilld
oleviin viininviljelyyn ja viinintekoon liittyviin esineisiin, mm.
vanhoihin viinipuristimiin. Haistelimme eri rypilelajien kukkai-
sia ja hedelmaiisid tuoksuja (Chardonnay, Pinot Noir, Macabeu,
Xarel-lo, Parellada) ja kierroksen péétteeksi maistelimme kaksi
cavaa: 2012 Gran Reserva Vintage Brut (Pinot Noir) ja 2011 Gran
Codorniu Reserva Brut Nature (Chardonnay).

Puolen péivin aikaan jatkoimme bussilla matkaa seuraavaan
kohteeseemme, Torresille Vilafrancaan. Torres on myos suuri
perheyritys, jonka historia alkaa vuodesta 1870. Suku oli
muuttanut Penedesin viinialueelle ja veljekset Jaume ja Miquel
Torres Vendrell aloittivat tuolloin viininvalmistuksen. Torresin
tila Penedésissd sijaitsee upeissa maisemissa Montserratin
luonnonpuiston liheisyydessi. 1980-luvulta ldhtien Torresin suku
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on tuottanut viinejd myds Kaliforniassa ja Chilessa.
Opaskierroksemme alkoi jdlleen auditoriossa, tilld kertaa suo-
menkieliselld audiovisuaalisella esitykselld Torresin perheen his-
toriasta ja viinitilasta. Sieltd siirryimme tunneliin, jossa saimme
multimediaesityksen vilitykselld kokea viinitarhan eri vuodenajat
janiiden tuoksut. Tdmin jdlkeen aloitimme kierroksen viinitilalla
ja viinikellareissa. Kierros tehtiin vasta kdyttoon otetulla aurin-
kopaneelilla toimivalla luontoystdvélliselld junalla. Pimedssd
Waltraudin kellarissa, Torres-junassa turvallisesti istuen, saimme
katsella 3D-esityksend viinitalon historiaa heijastettuna luolaston
seindlle. Junalla kiertelimme kapeissa viinikellarin kéytéivissd,
joita on useampia kerroksia. Pimeiden kellarikdytdvien jdlkeen
auringossa kylpevien viinikdynnosten keskelld kuljeskelu tuntui
nautinnolta.
Kierroksen jilkeen testasimme seuraavat viinit:

Santa Digna Estelado Rosé (Chile), 100 % ’pais’ rypileisté

Fransola 2012 (Penedés), 95 % Sauvignon Blanc, 5 % Parellada

(hieno trooppisten hedelmien tuoksu ja maku tulee rypéleisti,

jotka on kasvatettu korkeimmilla viinialueilla, jossa on kylmat

yot ja leudot piivit)

Salmos 2011 (Priorat), (rypéleet ovat kasvaneet 100 km:n

péédssé olevan tilan liuskekivisilld rinteill&)

Mas la Plana 2009 (Penedés), Cabernet Sauvignon (sai suuren

menestyksen 1979 sokkotestissi Pariisissa)

Baarissa oli tilaisuus maistella lisdd hyviéd viinejd ja brandyja.
Ostosten jidlkeen siirryimme bussilla Torresin perheen ravinto-
laan, Mas Rabell de Fontanac. Rakennus on historiallisesti arvo-
kas ja sielld kauniissa ymparistossd saimme nauttia loistavasta
lounaasta ja hyvésti palvelusta.

Edellisen pdivén ostokset tdytyi vield noutaa Parés Baltalta.
Bussikuskimme antoi meille “vahingossa” ylimddrdisen sight
seeing—kierroksen Vilafrancan maisemissa, ja perille pddstydm-
me Parés Baltan nuori isidntéd, Joan Jr., tarjosi meille terassilla
nelji pulloa talon Selectio-cavaa.

Ennen nukkumaan menoa kuulimme uutisista, ettd Espanjan
kuningas Juan Carlos, joka on hallinnut maata 39 vuotta, ilmoitti
tdndin luopuvansa kruunustaan. Espanjan kuninkaaksi nousee
kruununprinssi Felipe.

Heli ja Tuija
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urinkoinen aamu alkoi perinteiseen tapaan seisoskelulla
hotellin edustalla odotellen Veronicaa ja kuljetuksia Gramo-
nan tuotantolaitoksille. Espanjan reissu poikkeaa edellisestd vii-
nimatkasta sen suhteen, ettei aamiaisella ollut kuplajuomatarjoi-
lua, késittamitontd... Figaron Niko liittyi tdnfdin seuraamme,
nédin se maailma on kutistunut kun jyviskyléldisid tapaa eteldssa!

Ensin saimme yleisesittelyn kukkulan rinteilld tuotantolaitok-
sen takana. Gramonan uusi, energiaystévillinen tuotantolaitos on
valmistunut 2001 keskelle viinitarhoja. Se on tehty hyvin maas-
toon sulautuvaksi ja suureksi osaksi maan alle. Gramona tuottaa
vuosittain 500 000 pulloa cavoja ja saman verran muita viinejd,
eli yhteensd vuosituotanto on miljoonan pullon luokkaa. Sadon-
korjuu on alkaa néilld leveysasteilla elokuun puolivilissd ja sato
korjataan késin. Oliivioljyé tila tuottaa vain perheen omiin tarpei-
siin, noin 200 litraa vuodessa.

Seuraavaksi jatkoimme matkaa ylos rinnettéd jossa tilan isénti,
Jaume Gramona esitteli kompostointia. Kuun asennolla on tilla-
kin tilalla merkitystd mm. viinikdynnosten leikkauksen ajoittami-
siin (kts. Jaanan teksti). Jaume on sukunsa 5. polven viinintekija
ja yliopistomies, joka siirtdd osaamistaan tuleville sukupolville.
Ylldttden kierroksesta viiniviljelyksilld tulikin myos kotieldin-
puistovierailu. Kukkulan huipulla aasitarhan keskelld vesivaras-
tolla pesii muutama ankka, kyhmyjoutsen- sekd mustajoutsenpa-
riskunta. Oikaistuamme hevoshaan ldpi tutustuimme vanhaan
paimenten levdhdyspaikkaan, jossa Jaume sidilyttdd muutamia
viinejé tarhojen vartioimana. Viiniviljelyksid laajennetaan vuosit-
tain, meille esiteltiin mm. kaksi vuotta sitten istutettuja pikku-
chardonnay -kdynnoksid, jotka alkavat tuottaa satoa neljd vuotta
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istuttamisen jilkeen.

Toisen aamupalan aika koitti pikku kdvelyreissun jialkeen Mas
Escorpissa. Tilan nimi viittaa skorpioneihin, joita emme onneksi
kohdanneet, tarhakierroksella kun useimmilla oli sandaalit patik-
kavarusteina. Thana néky kohtasi seurueemme, silléd viinitarhojen
keskelle rinteeseen oli rakennettu suojaisa katos apukeittidineen,
jossa nautimme useita erilaisia Katalonian herkkuja Rosé Cavan
kanssa. Jaume ja Niko néyttivit kuinka perinteisesti espanjalai-
sesta nokkakannusta juodaan. Siitd juomista sai myds itse koittaa.
Ei ihan niin helppoa ensikertalaiselle kuin paéllepdin naytti!
Rento lepohetki, kylméi cavaa, makkaroita, juustoa, paprikapii-
raita, ja lomatunnelma korkealla.

Virkistavdn aamupalan jilkeen jatkoimme matkaa kolmen
auton viidakkosafarina. Naimme tilan lehmiit, jotka ovat vanhaa
katalonialaista rotua. Toisessa pysdhdyksessd kivimme katsomas-
sa luolaa, jossa Jaume siilyttdd biodymaamisia preparaatteja.
Luolat olivat aikoinaan maatyoldisten levihdyspaikkoja ja suojia
auringonpaahteelta. Tuotantolaitoksilla, jonne safari paittyi, oli
menossa uuden puristimen asennus. Puristin kykenee kisittele-
méén koko kuorman kerralla ja siind on itsessdédn pieni suodatus-
mahdollisuus. Seurasimme Gramona Imperialin valmistusta
hihnalla, tétd viinid sdilytetddn pulloissa 5 vuotta. Késityo jatkui
osittain my0s tehdassalissa, jossa kaksi naista pakkasi em. cavaa
kisin sellofaanipakkauksiin.

Tuotantolaitoksen pihalla oli myds kanatarha, jossa oli jéljelld
endd vain yksi kana, silld kettu oli pdédssyt mellastamaan tarhassa.
Kotieldinpuistokierroksen péitteeksi kdvimme vilkaisemassa
lampaita, joita vahtii pari isokokoista lammaskoiraa. Lopuksi
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tutustuimme katolle rakennettuun kaikkien Gramonalla kaytetty-
jen kGynnosten esittelypuutarhaan. Sen jatkeena on myos jokaisen
tyontekijille nimikoitu viinitarhan palstansa, joita oli 54. Nimen-
sd mukaisesti tulee jokaisen hoitaa omaa osuuttaan ja néin hidn
pddsee tutustumaan itse viinin kasvatukseen alusta alkaen ja
tulee oman palstansa kdynndsten asiantuntijaksi.

Sitten siirryimme autoilla Gramonan vanhoille tuotantolaitok-
sille, jotka sijaitsevat muutaman korttelin paéssi hotellista. Odo-
tellessamme ettéd loputkin ryhmistd saadaan kuljetettua vanhalle
puolelle, nautimme lasin Argent Rosé Gran Reserva Brut Naturea
maistelutilassa.

Kellarikierroksella Jaume niytti kuinka sakka poistetaan ja
korkki vaihdetaan pulloon. Mies todella osasi tyon, silld korkin-
poisto késin on vaativa laji eikd viinid ldikkynyt lattialle kuin
tippa. Luonnonkorkillisen cavan sakanpoisto tehdddn aina késin

eikd sitd saisi pois ilman ettd kaula rikkoontuu. Uuden korkin
laittaminen voidaan tehdd myos koneellisesti, mutta Gramonalla
on my0s kdytossd vield perinteinen késin korkittaminen. Klubin
puheenjohtajana Mika sai yhden pullon testicavaa muistoksi ja
Helena toisen. Gramona tekee myos omaa brandyé solera-mene-
telmélld ja saimme maistaa suoraan tynnyristd noin 55 volttista
brandya.

Gramona on tunnettu ikdintyneen cavan tuottajana. Tastingissid
oli seitsemén viinia. Ennen tilaisuutta muutama klubilainen muti-
si itsekseen, ettd voi kun saisi maistaa Celler Battlea. Toive toteu-
tui itseasiassa tuplana. Maistelussa kolmantena cavana tuli vahin-
gossa kahta eri vuosikertaa Celler Batlle Gran Reserva Brutia
2004 ja 1999, jolle Parker oli antanut 97 pistettd. Vuosikerta 1999
viini ei ole enédd markkinoilla, joten tilaisuus oli siindkin mielessé
ainutlaatuinen. P6ydén toinen puoli, jossa sattumalta timén jutun
kirjoittajat istuivat, sai -99 viinid, ja sitten vertailtiin viinejd poy-
dén molemmin puolin. Nédiden kahden cavan makuero oli yllatta-
vénkin suuri, vaikka kyseessd oli sama viini tosin viiden vuoden
vuosierolla. Kahden valkkarin ja yhden roseen jdlkeen herkkuna
maisteltiin Gramonan Gewiirztraminer ’Eiswein’, joka tehdddn
nestemadiselld typelld jaddyttden. On kuulemma raparperileivon-
naisten kanssa hieno kumppani, joten sitd ldhti pullo kotiin.

Maistelun jédlkeen olikin aika grilliruokailun. Kattoterassilla oli
jo kaksi kokkia lammitellyt puuhiiligrillid jonkin aikaa viini-
koynnoksien rungoilla. Aluksi saimme opastusta kuinka paahde-
tulle leiville raaputetaan valkosipulia ja tomaattia sekd viimeise-
nd silauksena oliividljyd. Yksinkertainen mutta herkullinen aloi-
tus, joka istui oivallisesti ruokajuomina olleisiin Gessamiin tai
Imperial Gran Reservaan, joita nauttiin ldpi aterian. Salaatin jél-
keen tuli grillistd ruoka toisensa jdlkeen: oli perunaa, useita eri
makkaroita, possua, kania, kasvisvartaita ja vihreda parsaa. Eli
riittdvisti viinid, ruokaa, iloista seuraa ja aurinkoa. Kiitoksena
loistavasta ja yksityiskohtaisesta opastuksesta biodynaamisen
viinin tekemisen saloihin ja jdnnittdvddn pédivddn annoimme
Jaumelle lahjaksi savuporoa ja kalasdilykkeita.

Teija & Joppe
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Keskiviikko 4.6.2014

Keskiviikkoaamuun herdsimme ilman mitdin sen ihmeempié
suunnitelmia, tarkoituksena oli kuitenkin tutustua Barcelo-
naan. Osa seurueesta oli tehnyt toisenlaiset suunnitelmat. Barce-
lonaa kohti meitd 1dhti 13 seurueen jdsenta.

Sy6tyamme aamupalan suuntasimme asemalle ja hyppdsimme
junaan. Matka kesti noin 45 minuuttia ja saavuimme kohtuullisen
isolle juna-asemalle, jos olisin ollut itsekseni matkassa, niin har-
hailisin sielld varmaan vieldkin. Onneksi mukana oli suunnistus-
taitoisia viiniklubilaisia.

Ensi toiksemme kdvimme turisti-infosta ostamassa kartat ja
liput turistibussiin, tidssd vaiheessa joukkomme oli jo jakautunut
jailoiselle bussikiertueelle oli lahdosséd yhdeksén reipasta matkai-
lijaa. Nousimme asemalta maanpinnalle ja etsimme turistibussin,
joka olikin siind aukion reunalla. Pienen jonotuksen jilkeen pad-
simmekin bussiin ja asetuimme istumaan kaksikerroksisen bussin
yldkerrokseen aurinkoisen taivaan alle ja niin kiertoajelu paisi
starttaamaan.

Bussimme ajoi ns. sinisti reittd, jonka varrella ndimme monia
kiinnostavia rakennuksia, mm. kirkon nimeltddn Sagrade Fami-
lia, joka oli muuten vielidkin kesken, eiké taida ihan heti valmiik-
si tulla. Reitilld oli muitakin kiinnostavia rakennelmia, mutta
eipdhédn nimet jddneet padhén, lieko jo orastavaa dementiaa tulol-
laan, vai sekoittiko kuumuus pé#éta.

Seuraava mieleen jadnyt kohde oli Barsan kotiareena, huikean
kokoinen jalkapallostadion. siind kelpaisi potkupallia pelata.
Kohta tdmén jélkeen padtimmekin hypétd bussista pois, olimme-
han istuneet auringon paahteessa liki kolme tuntia.

Poistuimme bussista sellaiselle pienelle ostoskadulle, kadulla
oli mittaa noin viisi kilometrié ja se oli tdynnd erilaisia “ostospa-
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ratiiseja”. Siirryimme suosiolla syrjemmaille ja I0ysimme pienen
ruokapaikan.

Lounaan jilkeen jatkoimme matkaa ja paatimme vaihtaa seu-
raavalle reitille. Tdimi oli nimeltddn punainen linja. Tdm4 reitti
vei meidit tutustumaan vuoden 1992 olympialaisten tapahtuma-
paikoille. Sieltd laskeuduimme kohti satamaa, jossa olikin toinen
toistaan upeampia veneitd vieri vieressa. Télldkin kierroksella oli
mennyt jo kaksi ja puoli tuntia aikaa, joten padtimme hypétd bus-
sista pois vanhan kaupungin kohdilla.

Sieltd suuntasimme Ramblalle, eli kdvelykadulle, poikkesimme
kauppahallilla ja vilkutimme Barcelonan Marilynille, joka esitte-
li erotiikkamuseon parvekkeella muotojaan.

Seuraavaksi suuntasimme kohti Monvinicin viinibaaria, mutta
sielld olikin pédtetty viettdd siestaa, joten emme pédsseet viini-
baariin tutustumaan. Menimme toiseen baariin syomién tapaksia
ja nauttimaan ruokajuomia. Tdmin jidlkeen suuntasimme juna-
asemalle ja hyppidsimme kotikyldd kohti menevéin junaan.

Saavuttuamme Sant Sadurnin asemalle, lihdimme tallusta-
maan hotellia kohti, kuinka ollakaan ndimme matkalla avoimen
oven, joka jotenkin kutsui meitéd. Se olikin oikein laadukas viini-
myymaéld, nimeltddn Cal Feru. Aikamme viinejd ihmeteltydmme
kuulimme tutun omaista puheensorinaa viinikaupan yldkerrasta.
Sielldhién olikin Pekka ja Mika maistelemassa kuohuja, joten pyy-
simme isdntdd jarjestiméddn meillekin pienet maistiaiset. Cavat
olivatkin erinomaisia, joten maistelun jidlkeen kévelimme ulos
liikkeestd viinilaatikot kainalossa, onnellinen hymy huulilla,
askeltaen kohti hotellia valmistautumaan yopuulle ja seuraavan
pdivén koitoksiin.

Satu & Jorma

Jyvaskylén Viiniklubi ry



Jokainen sai itse sditdd oman ohjelmansa keskiviikolle ja me
olimme jo kotona varanneet timén Gaudi-péiviksi. Pdivilippu
julkisiin ja suunnaksi Giielin puisto. Bussin ikkunasta néhtiin
my0s Casa Battld, mutta aikataulu ei antanut periksi jonottami-
seen. Espanjalaisittain poikkeuksellisesti puiston portilla oli
tiukka minuuttiaikataulu, josta ei lipsuttu yhtddn. Lippu oikeutti
sisdénpddsyyn puolentunnin aikaikkunassa eikd minuuttiakaan
ennen tai jidlkeen, kuten muutama turisti sai huomata. Puisto on
todellakin monimuotoinen mielenkiintoinen nihtdvyys ja surrea-
listinen kokemus. Toinen pakollinen kohde oli Sagrada Familia,
joka on edelleenkin kesken pitkésti yli sadan vuoden jélkeen.
Pitkdt jonot eivit houkutelleet ostamaan sisddnpéddsylippua, vaan
ihmeteltyamme kirkkoa ulkopdin, pdddyimme etsimdédn pientd
hiukopalaa ldhistolta. Terassilla sangriakannu ja muuttama tapas-
annos virkisti niin, ettd olimme valmiit kohtaamaan LLa Rambla-
sin ja rannan Kolumbuksen monumentteineen. Kiertely ja katse-
Iu vei niin hyvin aikaa ettd padsimme Barcelonan kauppahalliin
— La Boqueriaan juuri kun se oli sulkeutumassa. Sielld oli voinut
viettdd hetken katsellen, ostellen, mutta ehki seuraavalla kerralla.
Barcelona-pdivi paittyi illalliseen ja sen jilkeen vyoryimme lahi-
junaan ja takaisin omaan kyld4n.

Teija & Joppe




Prioratin paiva

Torstain viinitilavierailut suuntautuivat Prioratin viinialueelle,
joka on se toinen DOCa luokituksen omaavista viinialueista
Espanjassa. Alueen erityispiirteend ovat sen sijainti sekd maape-
rd: alue on geologisesti sulkeutunut viinialue, jota ymparoi jyrkka
vuorikehd. Se madaltuu hieman vain kaakkoon merelle pdin ja
nididen luonnollisten muurien sisille jdi alue, joka on 250-600 m
korkeudessa. Rinteilld olevat viinitarhat ovat yleensd késityond
viljeltdvid jyrkénteitd ja pengermid. Alueen maaperd on hyvin
vulkaanista. Pintamaan paksuus on noin 50 cm ja se koostuu
pddasiallisesti licorella-nimisestd lohkeilevasta liuskekivesta.
Maaperin karujen ominaisuuksien takia viinikGynnosten tiytyy
kasvattaa pitkit juuret, jotta ne saavat vettd, ravinteita ja mineraa-
leja.

Alueen punaiset paarypilelajikkeet ovat Garnacha ja Carifiena,
joiden liséksi viljellddn seuraavia lajikkeita: Cabernet Sauvignon,
Cabernet Franc, Ull De Llebre, Syrah, Pinot Noir, Merlot ja Pica-
poll Negro. Punaviinit ovat alueen tunnetuimpia viineji, mutta
alueella valmistetaan myos valkoviinejd ja tiarkeimmat vaaleat
lajikkeet ovat: Garnacha Blanca, Macabeo, Pedro Ximénez, Che-
nin, Moscatel De Alejandria, Moscatel De Grano Menudot,
Xarel-lo ja Picapoll Blanc.

Saimme tutustua Prioratin maisemiin perusteellisesti ennen
ensimmaistd tilavierailua bussikuljettajan etsiesséd sopivaa reittia
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ensimmadiselle tilalle eli vaikeakulkuisuus on todellisuutta tdlld
viinialueella. Lopulta 16ysimme bussin mentdvin reitin ja pda-
simme itse asiaan.

Ferrer Bobet

Oppaamme Isabel Fortuny vastaanotti meidét aurinkoisesti
myOhdstymisestimme huolimatta. Alkuesittelyn jilkeen alkoi
tilan tehoesitys, josta toivottavasti ainakin tarkeimmaét padkohdat
ovat kirjautuneet muistiin. Ferrer Bobetin viinitila sijaitsee 400 m
korkeudessa ja ndkymét ympéristoon ovat huikaisevat. Omistajat
Sergi Ferrer-Salat ja Raiil Bobet aloittivat tilan toiminnan vuonna
2002 ja ensimmadiset viinit tulivat markkinoille 2008 (2005 vuo-
sikerrat). Tilalla on viinitarhoja 20 hehtaaria, joista korkeimmalla
sijaitsevat ovat 700 metrissd. Tdmén lisédksi alihankintaa tehddén
30 hehtaarin alueelta ja nditd tarhoja Ferrer Bobet ”hallinnoi”.
Viinitarhojen ikdjakauma on laaja vanhimpien ollessa 100 vuotta
vanhoja ja nuorimmat vasta kasvavat tuottamaan viinejd tulevai-
suudessa. (Alueella yli 60-vuotiaita viinitarhoja kutsutaan “van-
hoiksi tarhoiksi”).

Tilan viinit valmistetaan ainoastaan kahdesta lajikkeesta, joita
ovat Garnacha ja Carifiena. Sadonkorjuu alkaa syyskuun ensim-
madiselld viikolla, mutta rypéleiden kontrolli alkaa jo elokuun
alussa (esim. alkoholiprosentin tulee olla 13-13,5 %). Ensin poi-
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mitaan Garnacha-rypdleet ja sitten Carifienat. Rypéleet poimitaan
kisin ja yksittdiseen kerdilylaatikkoon laitetaan 10 kg rypaileita.
Kerityt rypéleet pidetdén 2-4 °C lampdétilassa alkoholikdymisen
alkamiseen asti. Rypileet lajitellaan késin yksitellen ja jokainen
viinitarha kéytetiin erikseen. Viinit pidetdin alle 10 °C lampoti-
lassa viikon ajan ennen alkoholikdymisté, jossa lampétila noste-
taan 25-26 °C:seen. Kdytossd ovat luonnon hiivat sekd 8 muuta
valittua hiivaa. Alkoholikdyminen tapahtuu joko terdstankeissa
(Garnacha) tai ranskalaisissa tammitankeissa (Carifiena), joiden
vetoisuus on 1500-3000 litraa. N&itd tammitankkeja voidaan
kiyttdd seitsemédn vuotta. Parhaat Carifiena-rypileet saavat eri-
koiskohtelun: alkoholikdyminen kestdé 3-4 péivéd, jonka jilkeen
kuoret ovat kontaktissa viinin kanssa vield 3-4 pdivdd. Tamén
jélkeen viini siirretédén teristankkeihin ja yhden viikon ajan mata-
lassa ldmpotilassa tapahtuu “mikroviininvalmistus”. Viinin 1lam-
potila lasketaan tdmén jilkeen 2-4 °C lampétilaan, jonka tarkoi-
tuksena on kirkastaa viini. Malolaktinen kdyminen tapahtuu
tammitankeissa.

Alkoholikdymisen jdlkeen kuorista puristetaan ns. jiinndsviini,
joita saadaan lopulta 2-3 osuutta. Ensimmaéinen pidetdin ja kasi-
tellddn omana viinind mahdollisiin sekoituksiin saakka (kidyte-
tddn sekoituksiin ainoastaan, jos laatuvaatimukset tdyttyvét).
Malolaktinen kdyminen tapahtuu 18-20 °C lampdtilassa ja se
kestdd 10-20 pdivdd (happotaso mitataan sddnnollisesti ja tama
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madrittdd kdymisajan). Viinit sdilytetddn ranskalaisissa tammi-
tynnyreissd 15-18 kuukautta malolaktisen kdymisen jélkeen.
Naiitd tammitynnyreitd kédytetddn korkeintaan kolme vuotta. Tila
kdyttdd viittd eri tammitynnyribréndid viinien valmistuksessaan.
Lopuksi viinejd pidetddn vield pulloissa vuoden verran 12 °C
lampdtilassa ja 60 % suhteellinen kosteudessa. Tilan kokonaistuo-
tanto on 20-25 000 pulloa vuodessa ja pddsadntoisesti vuosituo-
tanto on jo myyty ennen kuin viini vapautetaan markkinoille.

Tila tuottaa vain kahta viinid ja maistelussa padsimme tutustu-
maan niihin molempiin. Ferrer Bobet 2011 Vielles Velles ja Ferrer
Bobet Seleccié Especial 2005. Tilan omistajat osallistuivat mais-
teluun kanssamme ja saimme kuulla heidédn mielenkiintoista vii-
ninvalmistus- sekd maistelufilosofiaansa. Molemmat viinit olivat
alueelle hieman epityypillisid, silld omistajien tavoitteena on
tuottaa elegantteja ja aikaa kestdvid viinejd. Yleismielikuvaksi
jdivitkin halu toimia valtavirran vastaisesti, markkinointia ja
totuttuja tapoja vastustaen. Esim. maistelussa tulee unohtaa sub-
jektiiviset midrittelyt ja keskittyd neljdén péédtasoon: balanssi,
pituus, intensiteetti ja kompleksisuus. Jilkeenpdin vierailua miet-
tiessd mielessd kévikin ajatus, ettd onko tavoitteena saavuttaa
kulttiviinin maine olemalla ldhes kaikessa “erilainen kuin muut”
vai...
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Clos Figueras

os ensimmdiselld vierailulla tuntui hetkittidin hengéstyvin tie-

don tulvaan, niin toisessa kohteessamme saimme tutustua vii-
neihin rauhallisesti nautiskellen. Clos Figuerasin ravintolassa
nautimme runsaan ja maukkaan lounaan. Samalla saimme erit-
tain hyvén poikkileikkauksen talon viineistd. Itse viininvalmis-
tustiloihin emme aikapulan vuoksi ehtineet tutustua, mutta niin-
hin se on, ettd viinien kautta tilojen filosofiaan ja tyyliin tutustuu
parhaiten.

Muutamia taustatietoja tilasta oli onneksi etukiteen selvitetty.
Christopher Cannan ja hinen vaimonsa Charlotte ostivat Clos
Figuerasin vuonna 1997. Tilalla on 18 hehtaaria viinitarhoja, jotka
sijaitsevat Gratallopsin kyldssd. Punaviinien pddrypéleind ovat
Garnacha ja Carifiena seké néiden lisdksi sekoituksiin kdytetdin
myds Syrahia, Mourvedrea ja Cabernet Sauvignonia. Pd#dpaino
tuotannossa onkin punaviineissd, mutta valikoimasta 10ytyi yksi
valkoviinikin.

Lounaalla maistelimme seuraavat viinit: Font de la Figuera
Blanco (2013), Serras del Priorat (2012), Font de la Figuera Tinto
(2011) sekéd Clos Figueras (2006). Viineille yhteisté oli, ettd kaik-
ki olivat useamman rypileen sekoiteviinejd ja kevyempid kesavii-
nejd ei joukossa ollut. Valkoviinin voinen, pyored ja tdyteldinen
maku toimi loistavasti tarjottujen pateiden kanssa. Ensimmaéinen
punaviini oli joukon kevein ja sopii hyvin tarjottavaksi niin mauk-
kaitten alkupalojen kuin salaatinkin kanssa. Kaksi viimeistd vii-
nid olivat selkeisti hyvien liharuokien kumppaneita; tasapainoiset
tanniinit, tdyteldiset tummien marjojen, suklaan, pippurien aromit
hellivit makunystyroitd pddruuan seuralaisena. Kellon rientiessi
eteenpdin 1ihdimme ostosten jidlkeen pikaisesti kohti seuraavaa
kohdettamme.




La Conreria d’Scala Dei

P'aiiv'zin viimeisend - vaan ei vihdisempéni - kohteena oli viini-
tila, joka on tdnd péivdnid Prioratin alueen yhdenneksitoista
suurin tila 85 000 pullon vuosituotannollaan. Tilan tuotannon
kasvu on ollut huikeaa, silld vuonna 1997 tuotantomiéré oli vain
10 000 pulloa. Tilan hallitsemilla 26,5 hehtaarilla viljellddn seu-
raavia lajikkeita: Garnacha, Carifiena, Merlot, Cabernet Sauvig-
non seké Syrah. La Conrerian viinivalmistusfilosofia on mielen-
kiintoinen: peruslinja sdilyy, mutta laatua pyritddn jatkuvasti
parantamaan. Tdmén vuoksi viinit kéytetddn viinitarhoittain,
mutta tdmén jélkeen alkoi ainakin ulkopuolisen silmin hieman
villi sekoittaminen ilman mitdén selvdd kaavaa. Millaisiahan
mahtavat olla talon vuosikertojen viliset erot... Tilavierailun
“erikoisuutena” oli maistelu, jonka aloitti suoraan tankista otettu
Garnacha viini. Kellarikierroksen jatkuessa saimme vield mais-
tella tynnyristé otettua Carifiena viinid. Pelkkiin tankki- ja tynny-
rindytteisiin ei maistelu jddnyt, vaan saimme kattavasti tutustua
talon viineihin.

Maistelu aloitettiin La Conrerialla vuodelta 2011. Talon filoso-
fiaan sopien kaikki viljellyt punaiset rypéleet 16ytyivit téisté alle
50-vuotiaista kdynnoksistd valmistetusta viinistd. Téamén jdlkeen
tutustuimme Iugiter viiniin vuodelta 2009, josta 16ytyivit kaikki
punaiset lajikkeet Syrahia lukuun ottamatta. Vuoden 2007 Iugiter
oli luultavimmin Seleccién, mutta pdivén pituus ndkyi muistiin-
panojen yksityiskohtaisuudessa ja tdyttd varmuutta asiasta ei ole .
Maistelun viimeinen punainen oli Nona vuodelta 2011, jonka
kerrottiin olevan ns. Prioratiin tutustumisviini. Maistelun paatti
Les Brugueres vuodelta 2013. Garnacha Blanca rypileisté tehty
kevyehkod valkoviini loi mielenkiintoisen kontrastin varsinkin
maistelun kolmen ensimmdiisen viinin suhteellisen tayteldiselle
tummien marjojen, suklaan ja yrttien makumaailmalle.

Tdmin jdlkeen olikin aika jattdd Priorat ja suunnata takaisin

kohti Penedesii.
Juha ja Jaana
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Recaredo Mata Casanovas
Cal Blay

Pitkaan kypsynyt
Suomi-ystava

atkan viimeinen varsinainen tasting-pdivi oli sovittu vapaa-

muotoisen ohjelman piiviksi. Ajatuksena oli, ettd klubilai-
set voisivat kierrelld vinoteekkejd tai vierailla kaupungin eri
tiloilla omien tuntojensa mukaisesti. Aamiaisella kuulimmekin
jo, etté osalle joukkueesta oli tullut muutoksia pédivdn ohjelmaan,
koska vuokra-autofirma oli sdhldnnyt jotain. Tilanne kuulosti
ikéviltd, mutta meille vakuuteltiin, ettd mitddn katastrofia ei ollut
syntynyt. Hyvé niin.

Aamiaisen jilkeen osa klubilaisista siirtyi omien rientojen
pariin, kun taas ns. pddjoukko siirtyi parin kulman taakse Reca-
redon viinitalon luokse. Vaikka viereiseltd suklaatehtaalta levin-
nyt voimakas kaakaon tuoksu houkutteli meitd muuttamaan
suuntaa, saavuimme ajoissa perille. Recaredon ulkoinen olemus
oli hyvin vaatimattoman oloinen. Lisédksi pientd himmennysta
syntyi, kun kadun molemmilla puolilla oli sisdénkéynti ja Reca-
redon nimi. Pian kuitenkin toisesta ovesta ilmestyi talon esittelijd
Jasmin, joka otti meidit iloisesti vastaan.

Jasmin piti meille hyvin ja tiiviin esittelyn talon toiminnasta.
Koska hidn ymmarsi, ettd olemme néhneet jo rypéleitid, tankkeja
ja muita perusasioita ihan kylliksemme, hén pitdytyi suorastaan
kiitettdvalla tavalla niissd seikoissa, jotka kuvaavat Recaredon
toimintaa. Kiertelimme maan alla kellareissa, tutustuimme tuo-
tantotiloihin ja lopuksi maistoimme kolme cavaa.

Recaredo on perheyritys, jonka toimintaa vetdd nyt neljds suku-
polvi. Viintalo omistaa 50 hehtaaria tarhoja kaupungin ympérilld.
Vuosittain tila tuottaa 240 000 pulloa cavaa ja 30 000 pulloa
tavallisia viinejd ndiltd tarhoilta, ts. ulkopuolisia rypéleiti ei oste-
ta.

Recaredo on tunnettu parista seikasta. Vuonna 1924 toimintan-
sa aloittanut viinitalo keskittyy erittdin perinteisiin (ja hyvin
kisityovaltaisiin) menetelmiin. Toinen taloa kuvaava piirre on,
ettd viinejd kypsytetdédn poikkeuksellisen pitkédédn. Kolmantena ja
uusimpana piirteend on talon voimakas sitoutuminen ja siirtymi-
nen luomu- ja biodynaamiseen tuotantoon. Talon filosofiaan
kuuluu my6s tehdd asioita omaperiisesti, vélittiméttd muiden
yleisesti hyvéksytyistd mielipiteisté.

Viinin tuotannossa kisityd ja perinteisyys korostuu. Kaikki
kuohuviinit tanssitetaan késin. Talon tanssituskehikkoihin mah-
tuu 25 000 pulloa cavaa, joita pupitierit tanssittavat. Erids erityis-
piirre on myds, ettd pullokdymisen aikana ei koskaan kéytetd
kruunukorkkeja, kuten yleisesti on tapana. Luonnonkorkkien
poistaminen tapahtuu késityond. Talon omaperdisyyksiin kuuluu
myos se, ettd kuohuviineihin ei koskaan lisété sokeria, vaan kaik-
ki viinit ovat tdysin kuivia (brut nature).

Cavaa voi kutsua gran reservaksi, jos viinid on kypsytetty
vihintdin 30 kuukautta. Recaredolla kaikki cavat ylittavit timéin
vaatimuksen, joten talon kaikki cavat ovat gran reserva -tasoa.
Talon paras tarha on Tur6 d’en Mata (11 hehtaaria), jonka viinejd
kypsytetdin tyypillisesti vdhintdin 100 kuukautta. Niitd superpit-
kddn kypsytettyja viineja he kutsuvatkin leikillisesti nimelld
meditation wine, eli mietiskelyviineiksi.

Recaredo aloitti biodynaamiseen tuotantoon siirtymisen vuon-
na 2006. He kutsuvat tétd tuotantoa ennakoivaksi (pro-active)
maanviljelykseksi. Sen sijaan, ettd ongelmia yritettdisiin korjata
kemikaaleilla, pyritddn toiminta rakentamaan ennakoivasti siten,
ettd erilaisia ongelmia ei pddse syntyméadn. Talo sai ensimmaéisen
Demeter-yhdistyksen mydntdmin biodynaamisen tuotannon ser-
tifikaatin vuonna 2010. Talon kaikki perusviinit on nyt sertifioitu,
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samoin roseecava. Koska cavat kypsytetéén erittédin pitkéin, loput
cavat tulevat saamaan sertifikaatin sitten, kun ne ovat valmiita.
Penedeksen alueella on tilld hetkelld kaksi Demeter-sertifikaatin
saanutta viinitaloa, toinen on siis Parés Balta.

Vaikka Recaredo tukeutuu erittdin perinteisiin tuotantomene-
telmiin, on talolla kdynnissd my0s kehitysprojekteja. Erityisesti
heitd kiinnostaa kehittdd oma hiivakanta (omien tarhojen hiivois-
ta), jolla viinin pullokdyminen voitaisiin viedd tdysin kuivaksi.
Talloin jddnnossokeria olisi jdljelld n. 0,2-0,4 g/l. Nykyisin oma
hiiva ei tdhin sovellu, vaan toisen kidymisen hiiva joudutaan osta-

Kontroversaali Cal

jadhyviisillallisen aika. Tdlld kertaa paikkana oli ravintola-
vinoteekki Cal Blay, jonka sisdintuloa koristivat lattiasta kattoon
ulottuvat viinipullojen hyllyt. Vaikuttava niky, joka sai tunnel-
man kohoamaan vélittomasti.

Tervetuliaiscava jii ensin anonyymiksi, mikéd hieman harmitti.
Viini paljastui lopulta tutuksi (uups!) Gramonan Imperial Gran
Reservaksi. Noh, olkoon menneksi, vaikka viini oli jo kertaalleen
maistettu.

Seuraavaksi saimme esittelyyn jotain ihan muuta. Kaupungin
toinen suuruus Freixenet oli tuottanut aikoinaan erikoisen cavan
malvasia-rypileestd. Viini maistui omituiselta ja niinhén sen piti-
kin. Kun saimme sille salaatin kaveriksi, niin viini muuttui téysin
toiseksi. Alku hyvin, kaikki hyvin.

Kaikki oli siis toistaiseksi hyvin. Mutta. Seuraavaksi
lautasellamme oli peurunamusia ja kanaa — kauniisti aseteltuna
toki. Paljastui kuitenkin, ettd kana oli mielesténi hieman kuivaa,

Penedes 2014

Perjantai oli matkamme viimeinen toimintapdivd. Oli siis

maan. Toinen erikoinen hanke liittyi lepakoiden hy6dyntdmiseen
tarhoilla. Lepakot ovat hyodyllisid viinitarhoilla, silld ne kykene-
vit syomédan yhden yon aikana jopa puolet omasta painostaan
erilaisia (tuholais)hyonteisid.

Maistelun jidlkeen ilmestyi meitd tervehtimdin myos iloinen
talon isdntd. Hdn kertoi meille, ettd hédnelld on hyvin ldheiset
suhteet Suomeen.

Alkoon on tulossa ldhiviikkoina yksi talon viini, edustajana on
Arcus Finland.

Blay

mikd aiheutti jopa tunteita kohottaneita kommentteja. Pedregosan
tuottama reserva-cava toimi mainiosti, mutta keittion harrastama
ultra brut -tyyli jitti hieman himmentyneen tunteen.

Lopullisen hammenyksen toi jdlkiruoka, joka oli pallo jadteloa.
Vaikka kyseinen pdhkindjddtelo  sattuukin  olemaan
henkilokohtainen suosikki, niin néin karu tyyli oli védhintdinkin
kulmakarvoja kohottava kokemus. Voi-voi sentdén.

Mabhalaskua lohdutti sentdén kelvollinen pontikka, eli marc.
Ryhmimme kaikkia jisenii ei ravintolan terdvin karu linja oikein
innostanut, mutta onneksi 10ytyi myds mantelilikoori toiseksi
vaihtoehdoksi.

Oli siis filosofoinnin paikka. Ryhmi jakaantui ruokailun jal-
keen ja allekirjoittaneen miniseurue korjasi tilanteen ldheisen
viinibaarin suosittamalla Mestres Coquet Brut Nature 2008
-cavalla ja Amstelin Extra 7,5 -juomalla. Eldma oli jdlleen maini-
ota. Toiset olivat nauttineet muuta hyvii ;-)

Nik-Kulaus
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