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# tila viini vk % luokitus/alue rypäleet

1 Cavas Parés Baltà Rosa Cusine Brut Nature 2010 12,5 Cava DO garnacha

2 Cavas Parés Baltà Cosmic 2013 13,5 Penedès DO xarel-lo 95 %, sauvignon blanc 5 %

3 Cavas Parés Baltà Electio Xarel-lo 2010 13,0 Penedès DO xarel-lo

4 Cavas Parés Baltà Radix Syrah Rosé 2013 14,0 Penedès DO syrah

5 Dominio Romano Camino Romano 2012 14,0 Ribera del Duero DO tinto fino

6 Cavas Parés Baltà Hisenda Miret 2011 14,5 Penedès DO garnacha

7 Gratavinum Grata Vinum GV5 2009 15,0 Priorat DOQ carignan 65 %, grenache 30 %, cabernet sauvignon 5 %

8 Cavas Parés Baltà Brut Selectio N/A 11,5 Cava DO xarel.lo, chardonnay, macabeo, parellada

9 Cavas Parés Baltà Brut Nature N/A 12,0 Cava DO xarel.lo, macabeo, parellada

10 Cavas Parés Baltà Mas Elena 2011 14,0 Penedès DO merlot, cabernet franc, cabernet sauvignon

Pacharan N/A

11 Codorníu Gran Codorníu Vintage Pinot Noir Brut 2012 12,0 Cava DO pinot noir

12 Codorníu Gran Codorníu Reserva Chardonnay Brut Nature 2011 11,5 Cava DO chardonnay

13 Miguel Torres Santa Digna Estelado Rosé N/A 12,0 Curicó, Chile país

14 Miguel Torres Fransola 2012 13,5 Penedès DO sauvignon blanc 95 %, parellada 5 %

15 Miguel Torres Salmos 2011 14,5 Priorat DOQ cariñena, garnacha tinta, syrah

16 Miguel Torres Mas La Plana Cabernet Sauvignon 2009 14,5 Penedès DO cabernet sauvignon

17 Miguel Torres Viña Sol 2013 11,5 Catalunya DO garnacha blanca, parellada

18 Miguel Torres Atrium Merlot 2012 14,0 Penedès DO merlot

19 Miguel Torres Floralis Moscatel Oro N/A 15,0 Vino de Licou moscatel de alejandría

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 - tynnyrinäyte N/A 45,0 N/A

24 Gramona Argent Gran Reserva Brut 2009 12,0 Cava DO chardonnay

25 Gramona III 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 Penedès DO xarel-lo

28 Gramona Gessami 2013 11,2 Penedès DO muscat de alejandría 54 %, muscat de frontignan 20 %, sauvignon blanc 26 %

29 Gramona Primeur Syrah 2013 11,5 Penedès DO syrah

30 Gramona Vi de Glass Gewürztraminer Crianza 2007 9,5 Penedès DO gewürztraminen

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 Selecció 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 tankkinäyte 2013 N/A garnacha

39 La Conreria d'Scala Dei tankkinäyte N/A garnacha

40 La Conreria d'Scala Dei tankkinäyte tynnyristä 2012 N/A cariñena

41 La Conreria d'Scala Dei La Conreria 2011 14,5 Priorat DOQ grenache, merlot, syrah, samsó, cabernet sauvignon

42 La Conreria d'Scala Dei Iugiter 2009 14,5 Priorat DOQ grenache, cabernet sauvignon, samsó

43 La Conreria d'Scala Dei Iugiter 2007 15,0 Priorat DOQ grenache, cabernet sauvignon, samsó

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 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 Dolç 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 %

Tilojen maistattamat viinit:
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Biodynaamisen viininviljelyn suosio kasvaa 
viinimaailmassa koko ajan ja siihen tör-

mää niin uusilla kuin vanhoillakin viinialueil-
la. Henkilökohtaisesti vierailin ensimmäisen 
kerran biodynaamisella viinitilalla Viiniklubin 
Itävallan matkan aikana vuonna 2010 ja täytyy 
myöntää, että niiden kokemusten perusteella 
koko asia tuntui lähinnä erikoisuuden tavoitte-
lulta - selkeää etua oli hankala ymmärtää. Jo 
ennen tämänkertaisen matkan alkua oli tiedos-
sa, että useampi viinitila, joilla vierailisimme 
viikon aikana, olisi siirtynyt biodynaamiseen 
viininviljelyyn. Mielessä kävikin, että miten 
”perusinsinööri” onnistuu pitämään kommentit 
ominaan, kun kuulee lehmänsarven, lannan ja 
kosmisen energian uskomattomasta voimasta. 
Mutta toisin kävi, sillä tällä matkalla vihdoin 
esitettiin biodynaamisen viiniviljelyn perusteet 
tavalla, joka oli ymmärrettävä, looginen ja 
osoitti selvästi, että tavoitteena ovat kestävä 
kehitys ja hyvät viinit.

Biodynaamisen viininviljelyn päätavoitteena 
on luonnon tasapainon palauttaminen viinivil-
jelmälle. Toiminta on hyvin proaktiivista eli 
kun viiniviljelmällä on oikea ekotasapaino niin 
se pitää huolen siitä, että esimerkiksi tuholaiset 
eivät pääse lisääntymään, koska niiden luon-
nolliset viholliset pitävät kannan kurissa. Sama 
pätee viiniköynnösten väliseen kasvillisuu-
teen. Oikeanlaiset lajit luovuttavat luonnolli-
sesti lannoitetta maahan ja myös huolehtivat 
kosteustasapainosta sekä siitä, että maa muok-
kautuu juurien toimesta riittävän syvältä. Oike-
at suhteet eri eläinten lannoitukseen käytettä-
västä lannassa takaa myös, että maata ”ravi-
taan” oikealla tavalla. Kaikella toiminnalla 
tavoitellaan sitä tilaa, jolloin viiniköynnökset 

tuottavat parempaa viiniä ja myös sitä, että 
tuotantoaika on pidempi. Kemiallisen ja samal-
la reaktiivisen (myrkytetään, kun ongelma on 
havaittu) toiminnan yksi seuraus on ollut, että 
viiniköynnösten tuotantoikä on laskenut mer-
kittävästi.

Biodynaamisen viljelyn ytimestä löytyvät 
tietenkin myös kasvit (kuten siankärsämö, 
nokkonen ja kamomilla) joista esim. uuttamal-
la valmistetaan tuotteita viinitarhoilla käytettä-
väksi. Itse asiassa joku hiukan fiksumpi on 
huomannut, että näissä kasveissa on niitä 
samoja kemiallisia yhdisteitä, joita löytyy 
myös kemiallisesti valmistetuista tuotteista, 
joten näiltä osin eri viljelytekniikat eroavat 
toisistaan loppujen lopuksi aika vähän. Kaik-
keen ei vielä ole löydetty yhtä tehokasta vasti-
netta, mistä kertoo se, että biodynaamisessa 
viljelyssä käytetään edelleen laajasti kuparia, 
mutta määrät toki ovat alhaisempia (esimerk-
kinä vain noin 15 % orgaanisen viininviljelyn 
käyttömääristä).

Useammassa paikassa sai havaita, että itse 
viininvalmistus sujui hyvin totutulla tavalla. 
Pyöreitä astioita löytyi paikka paikoin, mutta 
niidenkin käyttö perustui luonnollisen liikkeen 
jatkuvuuteen ja sekoitustarpeen vähenemiseen. 
Tärkeintä tuntui olevan oikean tasapainon saa-
vuttaminen viiniviljelmällä. Ja kosmisesta 
energiasta kysyttäessä vastaus oli selvä: ”Näin 
biodynaamisuuden alkutaipaleella on hyvä 
keskittyä maahan. Jos kävelemään opetellessa 
samanaikaisesti tähyää taivaalle, niin siinä 
luultavasti vain kompastuu ja kaatuu.”

Jaana

On biodynaamista ja biodynaamista
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Sunnuntai aamu oli lievää jännitystä monessakin suhteessa; 
missä ja millainen aamiainen, millaisin aikoihin junat liikku-

vat ja kuinka lähdetään oikeaan suuntaan ja onko tulevalla ase-
malla takseja sunnuntai aamuisin?

No kaikki toimi kuin "trains toilet" näin rally-kielellä. Olimme 
aivan sovittuun aikaan Bares Baltan pihalla ja jännittyneenä 
odottelimme mitä tuleman pitää. Tavallaan odottelin henkilökoh-
taisesti Joanin tulevan juoksujalkaa vastaan, mutta Silvia Roig 
tulikin sopivasti itse töihin ja selitti, että Joan on tosi kiireinen 
eikä ehdi meidän kanssa kiertelee - koin pientä pettymystä, mutta 
yllätys sitten tulikin, kun itse Mr. Cuisine eli vanha pappa oli 
varautunut meidän kanssa koko päiväksi.

Hän on tavallaan Suomi-fani, sillä onhan hän tuonut vaimonsa 
"honeymoon"-reissulle Suomeen kauan, kauan sitten.

Hänen kauttaan saimmekin perusteellisen kuvauksen luonnon-
mukaisesta viininviljelystä; kuunasentoineen, lehmänsarvineen, 
kristalleineen ja kompostointineen.

Hän olisi jaksanut puhua aiheesta vaikka kuinka kauan, mutta 
ilmeisesti jalanasennon vaihto vihjaisi noin parintunnin jälkeen, 
jotta voitaisiin maistellakin viinejä. Saimme Rose Cavaa garna-
cha-rypäleestä 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 vielä 
muutakin, mutten muista.

Sitten alkoi ostosten show.
Vielä ennen lähtöä tiedustelimme mahdollista ruokapaikkaa ja 

Cuisine suositteli niin innokkaasti, jotta vei meidät omaan mieli-
tiettyyn ravintolaan ja otimme aperitiiviksi Pacharanit.

pera

Sunnuntai 1.6.2014

Bares Balta

Tuttu paikka, hyvä aloitus
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Eilisen päivän lämpimään ja kotoisaan vastaanottoon ja vierai-
luun Parés Baltàn viinitilalla verrattuna toisen päivän vierai-

lumme olivat täydellinen vastakohta: kahden suuren viinitalon, 
Codorníu ja Torres, rutiinit vastaanotot ja turistikierrokset.

Aamulla kävelimme hotellilta reippaina Codorníulle ja ennen 
opastetun kierroksen alkamista meillä 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 videoesittelyllä. Codorníun viinita-
lon historia alkaa vuodesta 1551, jolloin Jaume Codorníu aloitti 
viininviljelyn Sant Sadurníssa. Kun Anna Codorníu vuonna 1659 
meni naimisiin naapurin Manuel Raventósin kanssa, näiden vii-
nintuottajasukujen tilat yhdistettiin. Viinitila onkin nykyisin 
Espanjan vanhin perheyritys. Vuonna 1872 Codorníun Joseph 
Raventós Fatjó tuotti maailman ensimmäisen pullon cavaa. 
Codorníu, cavan pioneeri, tuotti 1880-luvulla 3000 pulloa cavaa. 
Nykyisin se on maailman suurin perinteistä samppanja-menetel-

mää hyödyntävä kuohuviinin valmistaja, joka tuottaa vuosittain 
40 miljoonaa pulloa cavaa, joista puolet viedään ulkomaille. 

Videoesityksen jälkeen istuuduimme pieneen junaan ja kierto-
ajelu viinitilalla ja viinikellareissa alkoi. Viinikellarien suunnitte-
lusta vastasi myös arkkitehti Cadelfach, ja niiden rakentaminen 
aloitettiin 1890-luvulla. Nykyisin kellariluolasto kattaa 30 kilo-
metriä. Tummat, pitkien pullorivien reunustamat, tunnelmalliset 
kellarikäytävät ovat saaneet viinitalon historiaan vaikuttaneiden 
henkilöiden nimiä ja suurkaupunkien nimiä. Luolastossa näimme 
myös vaikuttavan Anna Codorníun kunniaksi rakennetun muisto-
merkin. Vuonna 1976 kuningas Juan Carlos myönsi Codorníun 
viinitalolle historiallisen taidemonumentin arvon esimerkkinä 
katalonialaisesta modernismista. Codorníu on toiminut Espanjan 
kuninkaallisten hovitoimittajana vuosisatojen ajan.

Codorníun tunnuslause on ”Vain paras on kyllin hyvää”. 
Viininviljelytiloja on 3000 ha. Viininkorjuu aloitetaan elokuussa 
ja se kestää puolitoista kuukautta. Nykyisin 95 % rypäleistä 
korjataan koneellisesti. Myös kuohuviinin perinteisen 

Maanantai 2.6.2014

Codorníu

Arki alkaa suurilla viinitaloilla
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valmistusmenetelmän vaiheet, kuten pullojen ”tanssittaminen”, 
tapahtuu koneellisesti. Oppaamme kertoi, että vuoden 2007 
Vintage Cava, jota on 6000 pulloa ja jota säilytetään vielä 10 
vuotta, on rypäleidenpoimimisesta lähtien kokonaan käsintehty. 

Viinikellarikierroksen jälkeen tutustuimme museossa esillä 
oleviin viininviljelyyn ja viinintekoon liittyviin esineisiin, mm. 
vanhoihin viinipuristimiin. Haistelimme eri rypälelajien kukkai-
sia ja hedelmäisiä tuoksuja (Chardonnay, Pinot Noir, Macabeu, 
Xarel-lo, Parellada) ja kierroksen päätteeksi maistelimme kaksi 
cavaa: 2012 Gran Reserva Vintage Brut (Pinot Noir) ja 2011 Gran 
Codorníu Reserva Brut Nature (Chardonnay).

Puolen päivän aikaan jatkoimme bussilla matkaa seuraavaan 
kohteeseemme, Torresille Vilafrancaan. Torres on myös suuri 
perheyritys, jonka historia alkaa vuodesta 1870. Suku oli 
muuttanut Penedesin viinialueelle ja veljekset Jaume ja Miquel 
Torres Vendrell aloittivat tuolloin viininvalmistuksen. Torresin 
tila Penedésissä sijaitsee upeissa maisemissa Montserratin 
luonnonpuiston läheisyydessä. 1980-luvulta lähtien Torresin suku 
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Maanantai 2.6.2014

Torres
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on tuottanut viinejä myös Kaliforniassa ja Chilessä.
Opaskierroksemme alkoi jälleen auditoriossa, tällä kertaa suo-

menkielisellä audiovisuaalisella esityksellä Torresin perheen his-
toriasta ja viinitilasta. Sieltä siirryimme tunneliin, jossa saimme 
multimediaesityksen välityksellä kokea viinitarhan eri vuodenajat 
ja niiden tuoksut. Tämän jälkeen aloitimme kierroksen viinitilalla 
ja viinikellareissa. Kierros tehtiin vasta käyttöön otetulla aurin-
kopaneelilla toimivalla luontoystävällisellä junalla. Pimeässä 
Waltraudin kellarissa, Torres-junassa turvallisesti istuen, saimme 
katsella 3D-esityksenä viinitalon historiaa heijastettuna luolaston 
seinälle. Junalla kiertelimme kapeissa viinikellarin käytävissä, 
joita on useampia kerroksia. Pimeiden kellarikäytävien jälkeen 
auringossa kylpevien viiniköynnösten keskellä kuljeskelu tuntui 
nautinnolta.

Kierroksen jälkeen testasimme seuraavat viinit:
•	 Santa Digna Estelado Rosé (Chile), 100 % ’pais’ rypäleistä
•	 Fransola 2012 (Penedés), 95 % Sauvignon Blanc, 5 % Parellada 

(hieno trooppisten hedelmien tuoksu ja maku tulee rypäleistä, 
jotka on kasvatettu korkeimmilla viinialueilla, jossa on kylmät 
yöt ja leudot päivät)

•	 Salmos 2011 (Priorat), (rypäleet ovat kasvaneet 100 km:n 
päässä olevan tilan liuskekivisillä rinteillä)

•	 Mas la Plana 2009 (Penedés), Cabernet Sauvignon (sai suuren 
menestyksen 1979 sokkotestissä Pariisissa)

Baarissa oli tilaisuus maistella lisää hyviä viinejä ja brandyja. 
Ostosten jälkeen siirryimme bussilla Torresin perheen ravinto-
laan, Mas Rabell de Fontanac. Rakennus on historiallisesti arvo-
kas ja siellä kauniissa ympäristössä saimme nauttia loistavasta 
lounaasta ja hyvästä palvelusta.

Edellisen päivän ostokset täytyi vielä noutaa Parés Baltàlta. 
Bussikuskimme antoi meille ”vahingossa” ylimääräisen sight 
seeing–kierroksen Vilafrancan maisemissa, ja perille päästyäm-
me Parés Baltàn nuori isäntä, Joan Jr., tarjosi meille terassilla 
neljä pulloa talon Selectio-cavaa.

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

Heli ja Tuija
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Aurinkoinen aamu alkoi perinteiseen tapaan seisoskelulla 
hotellin edustalla odotellen Veronicaa ja kuljetuksia Gramo-

nan tuotantolaitoksille. Espanjan reissu poikkeaa edellisestä vii-
nimatkasta sen suhteen, ettei aamiaisella ollut kuplajuomatarjoi-
lua, käsittämätöntä… Figaron Niko liittyi tänään seuraamme, 
näin se maailma on kutistunut kun jyväskyläläisiä tapaa etelässä! 

Ensin saimme yleisesittelyn kukkulan rinteillä tuotantolaitok-
sen takana. Gramonan uusi, energiaystävällinen 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 viinejä, 
eli yhteensä vuosituotanto on miljoonan pullon luokkaa. Sadon-
korjuu on alkaa näillä leveysasteilla elokuun puolivälissä ja sato 
korjataan käsin. Oliiviöljyä tila tuottaa vain perheen omiin tarpei-
siin, noin 200 litraa vuodessa. 

Seuraavaksi jatkoimme matkaa ylös rinnettä jossa tilan isäntä, 
Jaume Gramona esitteli kompostointia. Kuun asennolla on tällä-
kin tilalla merkitystä mm. viiniköynnösten leikkauksen ajoittami-
siin (kts. Jaanan teksti). Jaume on sukunsa 5. polven viinintekijä 
ja yliopistomies, joka siirtää osaamistaan tuleville sukupolville. 
Yllättäen kierroksesta viiniviljelyksillä tulikin myös kotieläin-
puistovierailu. Kukkulan huipulla aasitarhan keskellä vesivaras-
tolla pesii muutama ankka, kyhmyjoutsen- sekä mustajoutsenpa-
riskunta. Oikaistuamme hevoshaan läpi tutustuimme vanhaan 
paimenten levähdyspaikkaan, jossa Jaume säilyttää muutamia 
viinejä tarhojen vartioimana. Viiniviljelyksiä laajennetaan vuosit-
tain, meille esiteltiin mm. kaksi vuotta sitten istutettuja pikku-
chardonnay -köynnöksiä, jotka alkavat tuottaa satoa neljä vuotta 

Tiistai 3.6.2014

Gramona

Huikea Gramona-päivä



11Penedes 2014

istuttamisen jälkeen.
Toisen aamupalan aika koitti pikku kävelyreissun jälkeen Mas 

Escorpissa. Tilan nimi viittaa skorpioneihin, joita emme onneksi 
kohdanneet, tarhakierroksella kun useimmilla oli sandaalit patik-
kavarusteina. Ihana näky kohtasi seurueemme, sillä viinitarhojen 
keskelle rinteeseen oli rakennettu suojaisa katos apukeittiöineen, 
jossa nautimme useita erilaisia Katalonian herkkuja Rosé Cavan 
kanssa. Jaume ja Niko näyttivät kuinka perinteisesti espanjalai-
sesta nokkakannusta juodaan. Siitä juomista sai myös itse koittaa. 
Ei ihan niin helppoa ensikertalaiselle kuin päällepäin näytti! 
Rento lepohetki, kylmää cavaa, makkaroita, juustoa, paprikapii-
raita, ja lomatunnelma korkealla.

Virkistävän aamupalan jälkeen jatkoimme matkaa kolmen 
auton viidakkosafarina. Näimme tilan lehmät, jotka ovat vanhaa 
katalonialaista rotua. Toisessa pysähdyksessä kävimme katsomas-
sa luolaa, jossa Jaume säilyttää biodymaamisia preparaatteja. 
Luolat olivat aikoinaan maatyöläisten levähdyspaikkoja ja suojia 
auringonpaahteelta. Tuotantolaitoksilla, jonne safari päättyi, oli 
menossa uuden puristimen asennus. Puristin kykenee käsittele-
mään koko kuorman kerralla ja siinä on itsessään pieni suodatus-
mahdollisuus. Seurasimme Gramona Imperialin valmistusta 
hihnalla, tätä viiniä säilytetään pulloissa 5 vuotta. Käsityö jatkui 
osittain myös tehdassalissa, jossa kaksi naista pakkasi em. cavaa 
käsin sellofaanipakkauksiin. 

Tuotantolaitoksen pihalla oli myös kanatarha, jossa oli jäljellä 
enää vain yksi kana, sillä kettu oli päässyt mellastamaan tarhassa. 
Kotieläinpuistokierroksen päätteeksi kävimme vilkaisemassa 
lampaita, joita vahtii pari isokokoista lammaskoiraa. Lopuksi 
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tutustuimme katolle rakennettuun kaikkien Gramonalla käytetty-
jen köynnösten esittelypuutarhaan. Sen jatkeena on myös jokaisen 
työntekijälle nimikoitu viinitarhan palstansa, joita oli 54. Nimen-
sä mukaisesti tulee jokaisen hoitaa omaa osuuttaan ja näin hän 
pääsee tutustumaan itse viinin kasvatukseen alusta alkaen ja 
tulee oman palstansa köynnösten asiantuntijaksi.

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

Kellarikierroksella Jaume näytti kuinka sakka poistetaan ja 
korkki vaihdetaan pulloon. Mies todella osasi työn, sillä korkin-
poisto käsin on vaativa laji eikä viiniä läikkynyt lattialle kuin 
tippa. Luonnonkorkillisen cavan sakanpoisto tehdään aina käsin 
ilman jäädyttämistä, sillä jäädyttämien vaikuttaisi myös korkkiin 
eikä sitä saisi pois ilman että kaula rikkoontuu. Uuden korkin 
laittaminen voidaan tehdä myös koneellisesti, mutta Gramonalla 
on myös käytössä vielä perinteinen käsin korkittaminen. Klubin 
puheenjohtajana Mika sai yhden pullon testicavaa muistoksi ja 
Helena toisen. Gramona tekee myös omaa brandyä solera-mene-
telmällä ja saimme maistaa suoraan tynnyristä noin 55 volttista 
brandya. 

Gramona on tunnettu ikääntyneen cavan tuottajana. Tastingissä 
oli seitsemän viiniä. Ennen tilaisuutta muutama klubilainen muti-
si itsekseen, että 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 pistettä. Vuosikerta 1999 
viini ei ole enää markkinoilla, joten tilaisuus oli siinäkin mielessä 
ainutlaatuinen. Pöydän toinen puoli, jossa sattumalta tämän jutun 
kirjoittajat istuivat, sai -99 viiniä, ja sitten vertailtiin viinejä pöy-
dän molemmin puolin. Näiden kahden cavan makuero oli yllättä-
vänkin suuri, vaikka kyseessä oli sama viini tosin viiden vuoden 
vuosierolla. Kahden valkkarin ja yhden roseen jälkeen herkkuna 
maisteltiin Gramonan Gewürztraminer ’Eiswein’, joka tehdään 
nestemäisellä typellä jäädyttäen. On kuulemma raparperileivon-
naisten kanssa hieno kumppani, joten sitä lähti pullo kotiin.

Maistelun jälkeen olikin aika grilliruokailun. Kattoterassilla oli 
jo kaksi kokkia lämmitellyt puuhiiligrilliä jonkin aikaa viini-
köynnöksien rungoilla. Aluksi saimme opastusta kuinka paahde-
tulle leivälle raaputetaan valkosipulia ja tomaattia sekä viimeise-
nä silauksena oliiviöljyä. Yksinkertainen mutta herkullinen aloi-
tus, joka istui oivallisesti ruokajuomina olleisiin Gessamiin tai 
Imperial Gran Reservaan, joita nauttiin läpi aterian. Salaatin jäl-
keen tuli grillistä ruoka toisensa jälkeen: oli perunaa, useita eri 
makkaroita, possua,  kania, kasvisvartaita ja vihreää parsaa. Eli 
riittävästi viiniä, ruokaa, iloista seuraa ja aurinkoa. Kiitoksena 
loistavasta ja yksityiskohtaisesta opastuksesta biodynaamisen 
viinin tekemisen saloihin ja jännittävään päivään annoimme 
Jaumelle lahjaksi savuporoa ja kalasäilykkeitä.

Teija & Joppe
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Keskiviikko 4.6.2014

Keskiviikkoaamuun heräsimme ilman mitään sen ihmeempiä 
suunnitelmia, tarkoituksena oli kuitenkin tutustua Barcelo-

naan. Osa seurueesta oli tehnyt toisenlaiset suunnitelmat. Barce-
lonaa kohti meitä lähti 13 seurueen jäsentä.

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

Ensi töiksemme kävimme turisti-infosta ostamassa kartat ja 
liput turistibussiin, tässä vaiheessa joukkomme oli jo jakautunut 
ja iloiselle bussikiertueelle oli lähdössä yhdeksän reipasta matkai-
lijaa. Nousimme asemalta maanpinnalle ja etsimme turistibussin, 
joka olikin siinä aukion reunalla. Pienen jonotuksen jälkeen pää-
simmekin bussiin ja asetuimme istumaan kaksikerroksisen bussin 
yläkerrokseen aurinkoisen taivaan alle ja niin kiertoajelu pääsi 
starttaamaan.

Bussimme ajoi ns. sinistä reittä, jonka varrella näimme monia 
kiinnostavia rakennuksia, mm. kirkon nimeltään Sagrade Fami-
lia, joka oli muuten vieläkin kesken, eikä taida ihan heti valmiik-
si tulla. Reitillä oli muitakin kiinnostavia rakennelmia, mutta 
eipähän nimet jääneet päähän, liekö jo orastavaa dementiaa tulol-
laan, vai sekoittiko kuumuus päätä.

Seuraava mieleen jäänyt kohde oli Barsan kotiareena, huikean 
kokoinen jalkapallostadion. siinä kelpaisi potkupallia pelata. 
Kohta tämän jälkeen päätimmekin hypätä bussista pois, olimme-
han istuneet auringon paahteessa liki kolme tuntia.

Poistuimme bussista sellaiselle pienelle ostoskadulle, kadulla 
oli mittaa noin viisi kilometriä ja se oli täynnä erilaisia ”ostospa-

ratiiseja”. Siirryimme suosiolla syrjemmälle ja löysimme pienen 
ruokapaikan. 

Lounaan jälkeen jatkoimme matkaa ja päätimme vaihtaa seu-
raavalle reitille. Tämä oli nimeltään punainen linja. Tämä reitti 
vei meidät tutustumaan vuoden 1992 olympialaisten tapahtuma-
paikoille. Sieltä laskeuduimme kohti satamaa, jossa olikin toinen 
toistaan upeampia veneitä vieri vieressä. Tälläkin kierroksella oli 
mennyt jo kaksi ja puoli tuntia aikaa, joten päätimme hypätä bus-
sista pois vanhan kaupungin kohdilla. 

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

Seuraavaksi suuntasimme kohti Monvinicin viinibaaria, mutta 
siellä olikin päätetty viettää siestaa, joten emme päässeet viini-
baariin tutustumaan. Menimme toiseen baariin syömään tapaksia 
ja nauttimaan ruokajuomia. Tämän jälkeen suuntasimme juna-
asemalle ja hyppäsimme kotikylää kohti menevään junaan. 

Saavuttuamme Sant Sadurnin asemalle, lähdimme tallusta-
maan hotellia kohti, kuinka ollakaan näimme matkalla avoimen 
oven, joka jotenkin kutsui meitä. Se olikin oikein laadukas viini-
myymälä, nimeltään Cal Feru. Aikamme viinejä ihmeteltyämme 
kuulimme tutun omaista puheensorinaa viinikaupan yläkerrasta. 
Siellähän olikin Pekka ja Mika maistelemassa kuohuja, joten pyy-
simme isäntää järjestämään meillekin pienet maistiaiset. Cavat 
olivatkin erinomaisia, joten maistelun jälkeen kävelimme ulos 
liikkeestä viinilaatikot kainalossa, onnellinen hymy huulilla, 
askeltaen kohti hotellia valmistautumaan yöpuulle ja seuraavan 
päivän koitoksiin.

Satu & Jorma

Vapaapäivä Barcelonassa
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Jokainen sai itse säätää oman ohjelmansa keskiviikolle ja me 
olimme jo kotona varanneet tämän Gaudi-päiväksi. Päivälippu 

julkisiin ja suunnaksi Güelin puisto. Bussin ikkunasta nähtiin 
myös Casa Battló, mutta aikataulu ei antanut periksi jonottami-
seen.  Espanjalaisittain poikkeuksellisesti puiston portilla oli 
tiukka minuuttiaikataulu, josta ei lipsuttu yhtään. Lippu oikeutti 
sisäänpääsyyn puolentunnin aikaikkunassa eikä minuuttiakaan 
ennen tai jälkeen, kuten muutama turisti sai huomata. Puisto on 
todellakin monimuotoinen mielenkiintoinen nähtävyys ja surrea-
listinen kokemus. Toinen pakollinen kohde oli Sagrada Familia, 
joka on edelleenkin kesken pitkästi yli sadan vuoden jälkeen. 
Pitkät jonot eivät houkutelleet ostamaan sisäänpääsylippua, vaan 
ihmeteltyämme kirkkoa ulkopäin, päädyimme etsimään pientä 
hiukopalaa lähistöltä. Terassilla sangriakannu ja muuttama tapas-
annos virkisti niin, että olimme valmiit kohtaamaan La Rambla-
sin ja rannan Kolumbuksen monumentteineen.  Kiertely ja katse-
lu vei niin hyvin aikaa että pääsimme Barcelonan kauppahalliin 
– La Boqueriaan juuri kun se oli sulkeutumassa. Siellä oli voinut 
viettää hetken katsellen, ostellen, mutta ehkä seuraavalla kerralla. 
Barcelona-päivä päättyi illalliseen ja sen jälkeen vyöryimme lähi-
junaan ja takaisin omaan kylään. 

Teija & Joppe
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Torstain viinitilavierailut suuntautuivat Prioratin viinialueelle, 
joka on se toinen DOCa luokituksen omaavista viinialueista 

Espanjassa. Alueen erityispiirteenä ovat sen sijainti sekä maape-
rä: alue on geologisesti sulkeutunut viinialue, jota ympäröi jyrkkä 
vuorikehä. Se madaltuu hieman vain kaakkoon merelle päin ja 
näiden luonnollisten muurien sisälle jää alue, joka on 250–600 m 
korkeudessa. Rinteillä olevat viinitarhat ovat yleensä käsityönä 
viljeltäviä jyrkänteitä ja pengermiä. Alueen maaperä on hyvin 
vulkaanista. Pintamaan paksuus on noin 50 cm ja se koostuu 
pääasiallisesti licorella-nimisestä lohkeilevasta liuskekivestä. 
Maaperän karujen ominaisuuksien takia viiniköynnösten täytyy 
kasvattaa pitkät juuret, jotta ne saavat vettä, ravinteita ja mineraa-
leja. 

Alueen punaiset päärypälelajikkeet ovat Garnacha ja Cariñena, 
joiden lisäksi viljellään seuraavia lajikkeita: Cabernet Sauvignon, 
Cabernet Franc, Ull De Llebre, Syrah, Pinot Noir, Merlot ja Pica-
poll Negro. Punaviinit ovat alueen tunnetuimpia viinejä, mutta 
alueella valmistetaan myös valkoviinejä ja tärkeimmät vaaleat 
lajikkeet ovat: Garnacha Blanca, Macabeo, Pedro Ximénez, Che-
nin, Moscatel De Alejandría, Moscatel De Grano Menudot, 
Xarel-lo ja Picapoll Blanc.

Saimme tutustua Prioratin maisemiin perusteellisesti ennen 
ensimmäistä tilavierailua bussikuljettajan etsiessä sopivaa reittiä 

ensimmäiselle tilalle eli vaikeakulkuisuus on todellisuutta tällä 
viinialueella. Lopulta löysimme bussin mentävän reitin ja pää-
simme itse asiaan.

Ferrer Bobet

Oppaamme Isabel Fortuny vastaanotti meidät aurinkoisesti 
myöhästymisestämme huolimatta. Alkuesittelyn jälkeen alkoi 
tilan tehoesitys, josta toivottavasti ainakin tärkeimmät pääkohdat 
ovat kirjautuneet muistiin. Ferrer Bobetin viinitila sijaitsee 400 m 
korkeudessa ja näkymät ympäristöön ovat huikaisevat. Omistajat 
Sergi Ferrer-Salat ja Raül Bobet aloittivat tilan toiminnan vuonna 
2002 ja ensimmäiset viinit tulivat markkinoille 2008 (2005 vuo-
sikerrat). Tilalla on viinitarhoja 20 hehtaaria, joista korkeimmalla 
sijaitsevat ovat 700 metrissä. Tämän lisäksi alihankintaa tehdään 
30 hehtaarin alueelta ja näitä tarhoja Ferrer Bobet ”hallinnoi”. 
Viinitarhojen ikäjakauma on laaja vanhimpien ollessa 100 vuotta 
vanhoja ja nuorimmat vasta kasvavat tuottamaan viinejä tulevai-
suudessa. (Alueella yli 60-vuotiaita viinitarhoja kutsutaan ”van-
hoiksi tarhoiksi”). 

Tilan viinit valmistetaan ainoastaan kahdesta lajikkeesta, joita 
ovat Garnacha ja Cariñena. Sadonkorjuu alkaa syyskuun ensim-
mäisellä viikolla, mutta rypäleiden kontrolli alkaa jo elokuun 
alussa (esim. alkoholiprosentin tulee olla 13-13,5 %). Ensin poi-

Torstai 5.6.2014

Ferrer Bobet
Clos Figueras
La Conreria d´Scala Dei

Prioratin päivä
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mitaan Garnacha-rypäleet ja sitten Cariñenat. Rypäleet poimitaan 
käsin ja yksittäiseen keräilylaatikkoon laitetaan 10 kg rypäleitä. 
Kerätyt rypäleet pidetään 2-4 °C lämpötilassa alkoholikäymisen 
alkamiseen asti. Rypäleet lajitellaan käsin yksitellen ja jokainen 
viinitarha käytetään erikseen. Viinit pidetään alle 10 °C lämpöti-
lassa viikon ajan ennen alkoholikäymistä, jossa lämpötila noste-
taan 25-26 °C:seen. Käytössä ovat luonnon hiivat sekä 8 muuta 
valittua hiivaa.  Alkoholikäyminen tapahtuu joko terästankeissa 
(Garnacha) tai ranskalaisissa tammitankeissa (Cariñena), joiden 
vetoisuus on 1500-3000 litraa. Näitä tammitankkeja voidaan 
käyttää seitsemän vuotta. Parhaat Cariñena-rypäleet saavat eri-
koiskohtelun: alkoholikäyminen kestää 3-4 päivää, jonka jälkeen 
kuoret ovat kontaktissa viinin kanssa vielä 3-4 päivää. Tämän 
jälkeen viini siirretään terästankkeihin ja yhden viikon ajan mata-
lassa lämpötilassa tapahtuu ”mikroviininvalmistus”. Viinin läm-
pötila lasketaan tämän jälkeen 2-4 °C lämpötilaan, jonka tarkoi-
tuksena on kirkastaa viini. Malolaktinen käyminen tapahtuu 
tammitankeissa. 

Alkoholikäymisen jälkeen kuorista puristetaan ns. jäännösviini, 
joita saadaan lopulta 2-3 osuutta. Ensimmäinen pidetään ja käsi-
tellään omana viininä mahdollisiin sekoituksiin saakka (käyte-
tään sekoituksiin ainoastaan, jos laatuvaatimukset täyttyvät). 
Malolaktinen käyminen tapahtuu 18-20 °C lämpötilassa ja se 
kestää 10-20 päivää (happotaso mitataan säännöllisesti ja tämä 

määrittää käymisajan). Viinit säilytetään ranskalaisissa tammi-
tynnyreissä 15-18 kuukautta malolaktisen käymisen jälkeen. 
Näitä tammitynnyreitä käytetään korkeintaan kolme vuotta. Tila 
käyttää viittä eri tammitynnyribrändiä viinien valmistuksessaan. 
Lopuksi viinejä pidetään vielä pulloissa vuoden verran 12 °C 
lämpötilassa ja 60 % suhteellinen kosteudessa. Tilan kokonaistuo-
tanto on 20-25 000 pulloa vuodessa ja pääsääntöisesti vuosituo-
tanto on jo myyty ennen kuin viini vapautetaan markkinoille.

Tila tuottaa vain kahta viiniä ja maistelussa pääsimme tutustu-
maan niihin molempiin. Ferrer Bobet 2011 Vielles Velles ja Ferrer 
Bobet Selecció Especial 2005. Tilan omistajat osallistuivat mais-
teluun kanssamme ja saimme kuulla heidän mielenkiintoista vii-
ninvalmistus- sekä maistelufilosofiaansa. Molemmat viinit olivat 
alueelle hieman epätyypillisiä, sillä omistajien tavoitteena on 
tuottaa elegantteja ja aikaa kestäviä viinejä. Yleismielikuvaksi 
jäivätkin halu toimia valtavirran vastaisesti, markkinointia ja 
totuttuja tapoja vastustaen. Esim. maistelussa tulee unohtaa sub-
jektiiviset määrittelyt ja keskittyä neljään päätasoon: balanssi, 
pituus, intensiteetti ja kompleksisuus. Jälkeenpäin vierailua miet-
tiessä mielessä kävikin ajatus, että onko tavoitteena saavuttaa 
kulttiviinin maine olemalla lähes kaikessa ”erilainen kuin muut” 
vai…
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Clos Figueras

Jos ensimmäisellä vierailulla tuntui hetkittäin hengästyvän tie-
don tulvaan, niin toisessa kohteessamme saimme tutustua vii-

neihin rauhallisesti nautiskellen. Clos Figuerasin ravintolassa 
nautimme runsaan ja maukkaan lounaan. Samalla saimme erit-
täin hyvän poikkileikkauksen talon viineistä. Itse viininvalmis-
tustiloihin emme aikapulan vuoksi ehtineet tutustua, mutta niin-
hän se on, että viinien kautta tilojen filosofiaan ja tyyliin tutustuu 
parhaiten.  

Muutamia taustatietoja tilasta oli onneksi etukäteen selvitetty. 
Christopher Cannan ja hänen vaimonsa Charlotte ostivat Clos 
Figuerasin vuonna 1997. Tilalla on 18 hehtaaria viinitarhoja, jotka 
sijaitsevat Gratallopsin kylässä. Punaviinien päärypäleinä ovat 
Garnacha ja Cariñena sekä näiden lisäksi sekoituksiin käytetään 
myös Syrahia, Mourvedrea ja Cabernet Sauvignonia. Pääpaino 
tuotannossa onkin punaviineissä, mutta valikoimasta löytyi yksi 
valkoviinikin. 

Lounaalla maistelimme seuraavat viinit: Font de la Figuera 
Blanco (2013), Serras del Priorat (2012), Font de la Figuera Tinto 
(2011) sekä Clos Figueras (2006). Viineille yhteistä oli, että kaik-
ki olivat useamman rypäleen sekoiteviinejä ja kevyempiä kesävii-
nejä ei joukossa ollut. Valkoviinin voinen, pyöreä ja täyteläinen 
maku toimi loistavasti tarjottujen pateiden kanssa. Ensimmäinen 
punaviini oli joukon kevein ja sopii hyvin tarjottavaksi niin mauk-
kaitten alkupalojen kuin salaatinkin kanssa. Kaksi viimeistä vii-
niä olivat selkeästi hyvien liharuokien kumppaneita; tasapainoiset 
tanniinit, täyteläiset tummien marjojen, suklaan, pippurien aromit 
hellivät makunystyröitä pääruuan seuralaisena.  Kellon rientäessä 
eteenpäin lähdimme ostosten jälkeen pikaisesti kohti seuraavaa 
kohdettamme.
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La Conreria d´Scala Dei

Päivän viimeisenä - vaan ei vähäisempänä - kohteena oli viini-
tila, joka on tänä päivänä Prioratin alueen yhdenneksitoista 

suurin tila 85  000 pullon vuosituotannollaan. Tilan tuotannon 
kasvu on ollut huikeaa, sillä vuonna 1997 tuotantomäärä oli vain 
10 000 pulloa. Tilan hallitsemilla 26,5 hehtaarilla viljellään seu-
raavia lajikkeita: Garnacha, Cariñena, Merlot, Cabernet Sauvig-
non sekä Syrah. La Conrerian viinivalmistusfilosofia on mielen-
kiintoinen: peruslinja säilyy, mutta laatua pyritään jatkuvasti 
parantamaan. Tämän vuoksi viinit käytetään viinitarhoittain, 
mutta tämän jälkeen alkoi ainakin ulkopuolisen silmin hieman 
villi sekoittaminen ilman mitään selvää kaavaa. Millaisiahan 
mahtavat olla talon vuosikertojen väliset erot… Tilavierailun 
”erikoisuutena” oli maistelu, jonka aloitti suoraan tankista otettu 
Garnacha viini. Kellarikierroksen jatkuessa saimme vielä mais-
tella tynnyristä otettua Cariñena viiniä. Pelkkiin tankki- ja tynny-
rinäytteisiin ei maistelu jäänyt, vaan saimme kattavasti tutustua 
talon viineihin. 

Maistelu aloitettiin La Conrerialla vuodelta 2011. Talon filoso-
fiaan sopien kaikki viljellyt punaiset rypäleet löytyivät tästä alle 
50-vuotiaista köynnöksistä valmistetusta viinistä.  Tämän jälkeen 
tutustuimme Iugiter viiniin vuodelta 2009, josta löytyivät kaikki 
punaiset lajikkeet Syrahia lukuun ottamatta. Vuoden 2007 Iugiter 
oli luultavimmin Selección, mutta päivän pituus näkyi muistiin-
panojen yksityiskohtaisuudessa ja täyttä varmuutta asiasta ei ole . 
Maistelun viimeinen punainen oli Nona vuodelta 2011, jonka 
kerrottiin olevan ns. Prioratiin tutustumisviini. Maistelun päätti 
Les Brugueres vuodelta 2013. Garnacha Blanca rypäleistä tehty 
kevyehkö valkoviini loi mielenkiintoisen kontrastin varsinkin 
maistelun kolmen ensimmäisen viinin suhteellisen täyteläiselle 
tummien marjojen, suklaan ja yrttien makumaailmalle.

Tämän jälkeen olikin aika jättää Priorat ja suunnata takaisin 
kohti Penedesiä.

Juha ja Jaana
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Pitkään kypsynyt 
Suomi-ystävä

Perjantai 6.6.2014

Recaredo Mata Casanovas
Cal Blay

Matkan viimeinen varsinainen tasting-päivä oli sovittu vapaa-
muotoisen ohjelman päiväksi. Ajatuksena oli, että klubilai-

set voisivat kierrellä vinoteekkejä tai vierailla kaupungin eri 
tiloilla omien tuntojensa mukaisesti. Aamiaisella kuulimmekin 
jo, että osalle joukkueesta oli tullut muutoksia päivän ohjelmaan, 
koska vuokra-autofirma oli sählännyt jotain. Tilanne kuulosti 
ikävältä, mutta meille vakuuteltiin, että mitään katastrofia ei ollut 
syntynyt. Hyvä niin.

Aamiaisen jälkeen osa klubilaisista siirtyi omien rientojen 
pariin, kun taas ns. pääjoukko siirtyi parin kulman taakse Reca-
redon viinitalon luokse. Vaikka viereiseltä suklaatehtaalta levin-
nyt voimakas kaakaon tuoksu houkutteli meitä muuttamaan 
suuntaa, saavuimme ajoissa perille. Recaredon ulkoinen olemus 
oli hyvin vaatimattoman oloinen. Lisäksi pientä hämmennystä 
syntyi, kun kadun molemmilla puolilla oli sisäänkäynti ja Reca-
redon nimi. Pian kuitenkin toisesta ovesta ilmestyi talon esittelijä 
Jasmin, joka otti meidät iloisesti vastaan.

Jasmin piti meille hyvän ja tiiviin esittelyn talon toiminnasta. 
Koska hän ymmärsi, että olemme nähneet jo rypäleitä, tankkeja 
ja muita perusasioita ihan kylliksemme, hän pitäytyi suorastaan 
kiitettävällä tavalla niissä seikoissa, jotka kuvaavat Recaredon 
toimintaa. Kiertelimme maan alla kellareissa, tutustuimme tuo-
tantotiloihin ja lopuksi maistoimme kolme cavaa.

Recaredo on perheyritys, jonka toimintaa vetää nyt neljäs suku-
polvi. Viintalo omistaa 50 hehtaaria tarhoja kaupungin ympärillä. 
Vuosittain tila tuottaa 240  000 pulloa cavaa ja 30  000 pulloa 
tavallisia viinejä näiltä tarhoilta, ts. ulkopuolisia rypäleitä ei oste-
ta.

Recaredo on tunnettu parista seikasta. Vuonna 1924 toimintan-
sa aloittanut viinitalo keskittyy erittäin perinteisiin (ja hyvin 
käsityövaltaisiin) menetelmiin. Toinen taloa kuvaava piirre on, 
että viinejä kypsytetään poikkeuksellisen pitkään. Kolmantena ja 
uusimpana piirteenä on talon voimakas sitoutuminen ja siirtymi-
nen luomu- ja biodynaamiseen tuotantoon. Talon filosofiaan 
kuuluu myös tehdä asioita omaperäisesti, välittämättä muiden 
yleisesti hyväksytyistä mielipiteistä.

Viinin tuotannossa käsityö ja perinteisyys korostuu. Kaikki 
kuohuviinit tanssitetaan käsin. Talon tanssituskehikkoihin mah-
tuu 25 000 pulloa cavaa, joita pupitierit tanssittavat. Eräs erityis-
piirre on myös, että pullokäymisen aikana ei koskaan käytetä 
kruunukorkkeja, kuten yleisesti on tapana. Luonnonkorkkien 
poistaminen tapahtuu käsityönä. Talon omaperäisyyksiin kuuluu 
myös se, että kuohuviineihin ei koskaan lisätä sokeria, vaan kaik-
ki viinit ovat täysin kuivia (brut nature).

Cavaa voi kutsua gran reservaksi, jos viiniä on kypsytetty 
vähintäin 30 kuukautta. Recaredolla kaikki cavat ylittävät tämän 
vaatimuksen, joten talon kaikki cavat ovat gran reserva -tasoa. 
Talon paras tarha on Turó d’en Mata (11 hehtaaria), jonka viinejä 
kypsytetään tyypillisesti vähintäin 100 kuukautta. Näitä superpit-
kään kypsytettyjä viinejä he kutsuvatkin leikillisesti nimellä 
meditation wine, eli mietiskelyviineiksi.

Recaredo aloitti biodynaamiseen tuotantoon siirtymisen vuon-
na 2006. He kutsuvat tätä tuotantoa ennakoivaksi (pro-active) 
maanviljelykseksi. Sen sijaan, että ongelmia yritettäisiin korjata 
kemikaaleilla, pyritään toiminta rakentamaan ennakoivasti siten, 
että erilaisia ongelmia ei pääse syntymään. Talo sai ensimmäisen 
Demeter-yhdistyksen myöntämän biodynaamisen tuotannon ser-
tifikaatin vuonna 2010. Talon kaikki perusviinit on nyt sertifioitu, 
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samoin roseecava. Koska cavat kypsytetään erittäin pitkään, loput 
cavat tulevat saamaan sertifikaatin sitten, kun ne ovat valmiita. 
Penedèksen alueella on tällä hetkellä kaksi Demeter-sertifikaatin 
saanutta viinitaloa, toinen on siis Parés Baltà.

Vaikka Recaredo tukeutuu erittäin perinteisiin tuotantomene-
telmiin, on talolla käynnissä myös kehitysprojekteja. Erityisesti 
heitä kiinnostaa kehittää oma hiivakanta (omien tarhojen hiivois-
ta), jolla viinin pullokäyminen voitaisiin viedä täysin kuivaksi. 
Tällöin jäännössokeria olisi jäljellä n. 0,2-0,4 g/l. Nykyisin oma 
hiiva ei tähän sovellu, vaan toisen käymisen hiiva joudutaan osta-

maan. Toinen erikoinen hanke liittyi lepakoiden hyödyntämiseen 
tarhoilla. Lepakot ovat hyödyllisiä viinitarhoilla, sillä ne kykene-
vät syömään yhden yön aikana jopa puolet omasta painostaan 
erilaisia (tuholais)hyönteisiä.

Maistelun jälkeen ilmestyi meitä tervehtimään myös iloinen 
talon isäntä. Hän kertoi meille, että hänellä on hyvin läheiset 
suhteet Suomeen.

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

Perjantai oli matkamme viimeinen toimintapäivä. Oli siis 
jäähyväisillallisen aika. Tällä kertaa paikkana oli ravintola-

vinoteekki Cal Blay, jonka sisääntuloa koristivat lattiasta kattoon 
ulottuvat viinipullojen hyllyt. Vaikuttava näky, joka sai tunnel-
man kohoamaan välittömästi. 

Tervetuliaiscava jäi ensin anonyymiksi, mikä 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-rypäleestä. Viini maistui omituiselta ja niinhän sen piti-
kin. Kun saimme sille salaatin kaveriksi, niin viini muuttui täysin 
toiseksi. Alku hyvin, kaikki hyvin.

Kaikki oli siis toistaiseksi hyvin. Mutta. Seuraavaksi 
lautasellamme oli peurunamusia ja kanaa – kauniisti aseteltuna 
toki. Paljastui kuitenkin, että kana oli mielestäni hieman kuivaa, 

mikä aiheutti jopa tunteita kohottaneita kommentteja. Pedregosan 
tuottama reserva-cava toimi mainiosti, mutta keittiön harrastama 
ultra brut -tyyli jätti hieman hämmentyneen tunteen.

Lopullisen hämmenyksen toi jälkiruoka, joka oli pallo jäätelöä. 
Vaikka kyseinen pähkinäjäätelö sattuukin olemaan 
henkilökohtainen suosikki, niin näin karu tyyli oli vähintäinkin 
kulmakarvoja kohottava kokemus. Voi-voi sentään.

Mahalaskua lohdutti sentään kelvollinen pontikka, eli marc. 
Ryhmämme kaikkia jäseniä ei ravintolan terävän karu linja oikein 
innostanut, mutta onneksi löytyi myös mantelilikööri toiseksi 
vaihtoehdoksi.

Oli siis filosofoinnin paikka. Ryhmä jakaantui ruokailun jäl-
keen ja allekirjoittaneen miniseurue korjasi tilanteen läheisen 
viinibaarin suosittamalla Mestres Coquet Brut Nature 2008 
-cavalla ja Amstelin Extra 7,5 -juomalla. Elämä oli jälleen maini-
ota. Toiset olivat nauttineet muuta hyvää ;-)

Nik-Kulaus

Kontroversaali Cal Blay
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