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Matkan tekijat:

Maisa Nurminen
Markku Pdyhonen

Pirjo Oksanen-Timms
Heli Pekkala

Helena Koivunen-Klemmt
Rolf Klemmt

Tuija Tyrvéinen
Arja Jokinen

L%Tamxyw Nzesorsent
PORTIN LAHTEILLA

Alkuperéinen portviini on portugalilaista vakevoitya viinié, joka on valmistettu rajatulla alueella El
Dauro-joen viinitarhojen rypéleisté ja viety maasta Oporton satamakaupungin kautta.

Portugalilaisten ja englantilaisten hyvilla kauppasuhteilla oli ratkai seva merkitys portviinin susiol-
le. Englantiin vietiin viinid jo 1400-luvulla ja parisataa vuotta my6hemmin sai portviini tukevan
jaasijan englannin markkinoilla. Télta samaiselta Dauro-joen alueelta tulevat myds upeat punavii-
nit, jotka ovat maailmanlaajuisestikin hyvin arvostettuja.

Taméa makuhermoja herisyttava viinialue tempaisi mukaansa ja matkaa al oimme suunnittel emaan
tammikuussa 2003. Lukemattomia tunteja internetissa, viini-expo messuilla Helsingissa 2003, kir-
jastossa ja kotona ystévien kanssa aiheena portugalin viinit.

Matkan laatutekijat: Kiitos kaikille mukana olleille tassa kuukausia kestaneessa suunnittel uprojektissa.

Paéset mukaan onnistuneen viinimatkan tunnelmiin seuraavilla sivuilla.
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Sunnuntai 14.9.2003
Graham's Lodge, Vila Nova de Gaia
Isabelle

Maxxium Finland
Portin lahteille

Matkalaukku keskelle katua, eteen punainen kynttila kuin "stopiksi*
jakohta bussimme saapuu yon pimeydesta. Kaikki muut ovat jo nou-
dettu kotoa bussilla, on vuoroni. Vaki ulos autosta, toisen matkalau-
kun p&all& on viinilasit odottamassa, Mateus Rose auki. Kello on viisi
aamulla ja Jyvaskylan Viiniklubin Portugalin matka alkaa. Ryhmé-
kuva ja takaisin autoon. Kuljettajamme Reijo kiiruhtaa suoraan ken-
télle, kelleen ei tule mieleenkaén pyséhtyd, autossa on tarjolla Maisan
taikomat piirakat ja muut suolaiset. Painikkeeksi mm. Tinta Roriz.
Tietysti tarjolla on aamun sarastessa my0s porttia, Tawny Port,

Olemme gjoissa kentéllaja selvityksessd. Ensimmaéinen Lufthansan
koneen Laroche ja muut viinit. Laskeudumme todella 18mpimaan
Portoon kolmen maissa iltapdivélla, saan omat laukkuni heti, mutta
missés viipyy muiden pakaasit, kuljetin py0rii tovin tyhjda ja vajaa
100 onnettonta ja laukuttonta matkustajaa siirtyy jonoon tekemaan
tavaroistaan haviamisilmoitustal Viestitdmme Grahamille, etté tulos-
saollaan, mutta olemme kental1& jumissa. Tunnin siindroikuttuamme,
jonon edetessa pari henkeé vartissa, osa meista |éhtee taksilla hotel-
liin. Kyyti on tottumattomalle "elémys" tai kauhistus, kuski nimesa
itsensé Fittipaldiksi ja puikkelehtii kaksikaistaisella ajoradalla gjotai-
tojaan esitellen, taytyy myontdd, melko sujuvasti, valiin 100 km/h ja
vajaan metrin paéssa edel tdjastéan! Saamme tekstiviestin, ettd kadok-
sissa olleet laukut ovat 16ytyneet kentélté(!), kukaan kun ei vain ollut
huomannut purkaa yhté "junallista" laukkuja hihnalle. Manjaana.

Padsemme Grahamsin kellarille Vila de Gaiale puolitoista tuntia
aiotusta myo6héssa. |sabelle ottaa meidét ystavallisesti vastaan ja jét-
t8& heti kierto-oppaan hoteisiin, katsomme DV D-esityksen Grahamin
japortin valmistuksen historiasta, kierrdmme nopeasti talon kellarit ja
tynnyrit. Maistelemme muutaman talon tuotteen, White Port, Six gra-
pes ja 20 years old. Nautintojen pédlle suoritamme ensimmaiset
ostokset. Henkildkunta on paikalla ainoastaan meité varten tai oikeas-
taan vain takiamme, emme viivytd, suoriudumme ensimmaisesta
kokeestamme ennétysnopeasti. Kévelemmeillalla takaisin Dourojoen
rantaa, katselemme vanhoja porttynnyreiden kuljetusaluksia, bon-
gaamme lukuisia porttaloja, tuttuja ja tuntemattomia. Matkalla istah-
damme terassille ja nautimme paikallista talon punaviinid tai oluttaja
sitten siltaa pitkin takaisin Porton puolelle, [6yddamme joen tormélta
helposti Jackien suositteleman ja varaaman pienen ravintolan, Dom
Tonho. Katselemme pdytia ulkoa ja pddtdmme istua siihen. Kayn
Pirjon kanssa sisdén ilmoittautumaan, mutta aah edessamme on huip-
puunsa katettu kahdeksan hengen poytd, vilkuilen sité kaiholla, ter-
vehdimme hovimestaria ja han kertoo pdydan olevan MEILLE!
Polvet notkuen kéyn kertomassa ulkona oleville, etté sittenkin sisdén
pliis. Ihastusten huokausten saattel emana i stuudumme pdydan &éreen,
tarjoilijakiikuttaaviinilistat ja heti tieddmme, mité tdhén juhlaan kuu-
luu ihan ensimmaiseksi — Nolas Porto Seco white port. Alkupaloiksi
on katettuna paistettua kania, simpukoita, katkarapuja, mustekalaren-
kaita, oliiveja, juustoja, leipda... Padruuaks tarjoillaan kaksi koko-
naista isoa bassia suolakuoressa paistetuna, lisdkkein, viinina
Niepoort Redomo Br. Padtdmmeillan viel& punaisella Niepoortin por-
tilla, tosi nannaa.

Téydellinen pédids muuten matkan rahjéamille ja koettelemille
jasenillemme. Taksit kaartelevat pitkin Porton katuja ja kujia, mutta
|6ytévét kuin ihmeen kaupalla omaan majapaikkaamme Grande de
Hotel Portoon, kaupungin vanhimpaan hotelliin.
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Nékyma kévelysillalta Gaian rantaan.
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Vanhoja portviinin kuljetusaluksia modifoituna turistikuljetuksiin.



Maanantai 15.9.2003
Offley, Vila Nova de Gaia

Hartwa-Trade

Sandeman, Vila Nova de Gaia
Ferreira, Vila Nova de Gaia

V& SFinland

It's the white before
and the red after...

Maanantaiaamun herétys sujui hellévarai-
sesti. Hotellin ikkunasta kantautui vienoa
haitarinsoittoa, joten aamutoimet sujuivat
tuttuja tangoja hyréillen. Aamupalan jalkeen
kavelimme tutustumaan Bolhao Marketiin,
joka sijaitsi vain parinsadan metrin p&issa
hotellistamme. Tarjolla oli tavaraa joka |&h-
toon: vaatteita, laukkuja, kukkia, juustoja,
lihaa, leivoksia. Takuutuoretta péivallispoy-
tédn l6ytyi myos — kanoja hékeissdén. Me
tyydyimme ostamaan tuliaisiksi piripiri-pip-
pureita, vaikka hieman kanahékkien kohdal-
la harkitsimmekin.

Odotettavissa oli helletta (Ilampdtila yli 30
astetta). Vesipullo kioskista laukkuun, ja
kéavellen kohti Vila Nova da Gaiaa
Halussmme ylittéd Dourojoen yli vievén
LuisI:n sillan yl&tasannetta pitkin. Matkalla
tutustuimme paikallisten talojen pihoihin,
koska ensiyrittémalla emme osuneet sillale
vievélletielle. Eipaihme, sillatietyémaa oli
valloittanut koko kadun. Onneksi jalankulku
salittiin. Lieva harhailu kannatti, maisemat
sillata olivat komeat, elkd korkeanpaikan-
kammokaan paéssyt vallalle.

Offleylla kiersimme kellaritiloja oppaam-
me Susannen kertoessa tuottgjasta. Offleyn
perusti 1737 William Offley. Vuonna 1831
téihin tuli Joseph James Forrester, jonka
ohjauksessa talo kohosi maailmanmainee-
seen. Sittemmin Forrester aateloitiin paro-
niksi. Hanen késialaansa ovat myds ensim-

Yll&: Taustalla porviinin kypsytyssammio.
Alla: Offleyn maistelutila

maiset kartat Dourojoen portviinirypéleiden
kasvatusal ueista.

Rypéeiden keruu suoritetaan késin. Dourojoen rinteet ovat hyvin
jyrkét, joten koneellinen poiminta ei ole mahdollista. Kéymisen jal-
keen viini suljetaan tynnyreihin talven ajaksi. Kevaalla viini kuljete-
taan ikaéntymaén VilaNova da Gaiassa sijaitseviin kellareihin. Ennen
viini kuljetettiin Dourojokea pitkin veneilla (Barcos Rabelo), mutta
nykyisin kuljetukseen kéytetéan rekkoja.

Offley tarjosi maistettaviksi: Branco, puolikuiva (4 v.), Ruby (3 Vv.),
Reserve (6 v.), Tawny (20 v.) jaLBV 1997. Viinit maistuivat aamupa-
lan jélkeen mainioilta. Menivét toki myds hattuun, joten lasgja el us-
kaltanut juoda tyhjdksi. Oltiinhan vasta ensmméi sessé porttal ossa.

Maistelun aikana huomiota saivat myds talon logolla varustetut
lasit, jotka on suunnitellut portugalilainen muotoilija Siza Vieira
Lasin jalassaon oivallinen syvennys peukalolle, lasi pysyy siis kades-
satukevammassakin vauhdissa. Pullo-ostoksien liséksi ostimme myds
niité kotiin tuliaisiksi. Liséd jannitysté paluumatkaan, kuinka monta

lasia sdilyy ehjané kotiin asti??!
Auringon loisteessa rantaterassilla nautitun lounaan, jota olut ja

talonviini mukavasti ryydittivat, jélkeen suuntasimme kohti
Sandemania. Nopeahkon kellarikierroksen aikana kuulimme talon
historiaa. Sandeman on perustettu 1790 L ontoossa. 300 punnan lainan
turvin George Sandeman vuokrasi kellarin ja aoitti viinibisneksen.
1810-luvullatoimintalagjeni Portugaliin ja Espanjaan. Nykyaén talon
johdossa jatkaa seitsemés sukupolvi. Maailman kuuluisimpiin logoi-
hin kuuluva "Sandeman Don" luctiin 1928. Oppaamme mukaan viit-
taa kuvaa portviinié ja hattu kirsikkaa?

Museoon tutustumisen jalkeen katsoimme lyhyen videon portviinin
valmistuksesta ja siirryimme itse asiaan. Maistettavina olivat Apitiv
Branco (3 v.), Ruby (3 v.), Ruby Founders Reserve (5 v.), Tawny
Imperial Reserve (8 v.) ja Tawny (20 v.). Kerroimme oppaallemme,
ettd Suomessa tunnetuin Sandemanin portti on Old Invalid. Mitéhan
ihmettd meille tdnne Suomeen myydéan, vuosikausia Sandemanilla



tydskennellyt oppaamme ei tuntenut Old Invalid
—nimista portviinial

Kiitokset lausuttuamme ja pikaiset ostokset
tehtyédmme siirryimme Ferreiralle. Ihanaa, vih- ‘-,]
doinkin oppaanaoli mies. Saatiin siis silmanruo- )
kaa naisillekin. Kolmatta kertaa |&hdimme kellari- ja museokierrok-
selle, jonka aikana luotiin katsaus talon historiaan ja kerrottiin port-
viinin valmistuksesta.

Ferreira on perustettu 1751. Tuottajan maine kasvoi 1800-luvulla,
kun portviiniteollisuuden "Grande Dame" Dona Antonia Ferreira les-
keksi jaétyaan otti talon johdon késiinsd. Hanen aikanaan viljelykset
lagjenivat moninkertaisiksi, ja kymmenia tuhansia uusia viinikdyn-
noksia istutettiin. Viinien valmistuksen ohella han oli mukana myos
teiden, sairaaloiden ja koulujen rakentamisessa.

Ferreiralla on varastossaan 12 miljoonaa litraa viinia
Vuosituotanto on 3-5 miljoonaa litraa. 70 prosenttia menee vientiin.
Viini ikéntyy amerikkalaisissa tai ranskalaisissa tammitynnyreissa.
Kayton jalkeen tynnyrit myydaan viskitynnyreiksi.

Suun saimme makeaksi viineill& Branco extradry, Branco
mediumdry, Tawny (4 v.), Dona Antonia Reserve (6 v.) ja Quinta do
Porto (10v.). Dona Antonia—viini on voittanut kultamitalin kilpailus-
sa, jonka nimed kirjuri ei valitettavasti ole muistiinpanoihinsa lisan-
nyt. Taté viinid ssimme pullollisen lahjaksi. Maistettavana olisi ollut
myds vuoden 1863 portviinia hintaan 2500 €/lasi. Emme maistaneet.
Sen sijaan meité kehotettiin kokeilemaan paikallista drinkki& Porto
splash. En tiedd, maistoiko kukaan matkalaisista. Kokeilla voi koto-
nakin: yhté paljon porttia ja tonicia, tarjoiluun jéité ja sitruunansiivu.

Kiitossanojen ja —lahjojen jalkeen suuntasimme |gheiseen kuppi-
laan kylmélle oluelle - ettei totuus pdésisi unohtumaan. Taksimatka
hotelliin venahti, koska taksikuski vei iloisen naisseurueen (luvallam-
me) Luis I:n sillan kupeessa olevaa kirkkoa katsomaan seka kierto-
gjelulle. Tunnin g osta maksoimme 7,50 euroal

Ilalisen nautimme mukavassa paikallisten suosimassa kellarira-
vintolassa. Seindlla roikkui kinkkuja kuivamassa ja pdydassakin taisi
istua niitd, el tosin kuivamassa... Alkuun otimme tietenkin valkoista
porttiaja aterian padtteeks punaista porttia, jokataisi ollamatkamme
kallein juotu pullo, 75 euroa. Hyvéa oli. Tarjoilija hauskutti meita
jutuillaan. Hénenkin hymynsé hyytyi hieman, kun tahdoimme mais-
taa punaista vinho verded. Pahaa oli. Jalkiruuan jakiruuaks sopi
hyvin kylmé& olut hotellin [&heisen tyylikk&n kahvilan terassilla

Tuijaja Arja

PS. Mita tarkoittaa portviinitynnyrin kannessa merkintd www?
Kysymysta voi pohdiskella marraskuisena synkkana iltana, kun tuuli
vinkuu nurkissa, ja rantéd sataa vaakatasossa. Muistinvirkistémiseen
suosittelemme portviinipullon avaamista.

Kiitokseksi vierailusta jatimme tuliaiset Suomesta.



Tiistai 16.9.2003
Quinta de Smaens, Lixa
Miquel Callineiro

Multibrands Oy

Vinho Verde

Aamusta vuokra-auton nouto rautatieasemalta ja asettautuminen 3 + 2
+ 3 istuinmuodostelmaan harmaaseen Ford Transitiin, rekisterinume-
ro 05*45*TJ 02/04, ilman ilmastointia ja |dmmint& ulkonajo yli +30
Celsiusta. Porton yksisuuntaiset kadut ovat kylla turistin kannalta
pirullisia, vaikka kuinka olisi navigaattori!

Suuntana Quinta de Simaens, Lixa, tyypillisté Vinho Verde -seutua.
Verde tarkoittaa siis paitsi vihredd, myos raakaa — tdman huomaakin
viinien erittéin hapokkaasta mausta. Simaensin valkoviinilajikkeet:
Azal, Pederna, Avesso, Loureiro ja Trajadura. Péasimme tutustumaan
viinitarhaan insindori Miquel Callineiron kanssa, joka kertoi quintan
né. Tilan viini (6 miljoonaa pulloa) kerétéén vield kdsin n. 45 hengen
voimin. Y1haalla etel &rinteel |8 kasvavat rypéleet maistuivatkin selvas-
ti makeammalta kuin alempana kasvava pienempi ja paksukuorinen,
véhan happamampi valkoviinirypdle. MyShemmin tuotantojohtaja
Raul Soares Albergaria tutustutti meidét pakkaustarvikevarastoon (12
erilaista tuotetta), kahteen pullotuslinjaan (6000 pulloa/tunti) ja
Méthode Champagnois 'een. Kilin&jakolina vaati kyll& tyontekijoilta
ehdottomasti korvatulpat ja vikkeldt kadet. Simaensilta saimme myds
erinomaiset englanninkieliset esitteet.

Maistiaisiksi meille tarjottiin kolmea vinho verde -viinid ja yhta
kuohuviini&:

GATAO (my6s Alkossa)

- Azal, Pederna, Avesso, Trajadura -rypél eet

- sitruunankeltainen, kirkas vari

- nuori ja hedelméinen tuoksu

- pehmed, mutta samalla raikas ja hedelméinen

QUINTA DE SIMAENS 2002

- Pederna, Avesso, Trajadura -rypéleet

- vaaleankeltainen, kirkas véri

- kukkainen ja hedelméinen aromi

- pehmed, tasapainoinen ja hedelméinen jéakimaku

ALVARINHO 2002
- Alvarinho-rypél eesté
- kirkas, sitruunankeltainen vari

- trooppiset hedelmét ja sitruunat tuoksuvat
- pehmed, tasapainoinen, hiukan mineraalinen ja hedelméinen

FITA AZUL RESERVA

- Gouveio, Malvasia Fina, Godega ja Rabigato -rypéleet
- kristallinen, vaahtoava ja hyvin pysyvét kuplat

- hedelmé&inen tuoksu

- raikas maku

Lahtiessd yks lahjakassi repes (ehdottomasti pussin vika) ja
Maisan viini levisi pitkin matin vatia. Ongelmia oli my6s auton
sivuoven avaamisen kanssa, ennenkuin paastiin sinuiksi automatiikan
janappuloiden kanssa, mutta matkaan kuitenkin péastiin kohti pienté
taukopaikkaa (Café da Pinha), josta jatkettiin Mateus Palace'en.
Puutarhan ihailua, pieni esittelykierros ja kiireesti taas autoon. Ilta
alkoi jo hédmartda kun saavuimme Reguaan, jossa vihdoin illalinen
Restaurante Sao Toméssa. Meren herkut riisin kanssa, lisana vielatii-
kerirapua + tanakasti seisovat lihavartaat. Valkoviini Coroa D'ouro,
Colheita 2001 (6 €) seka punaviini Rebulo Gouveia (6 €) olivat oiva
valinta, kiitos Pirjon, ja viela pitkan pédivan jakeen.

Loppumatkalla pyséhdyimme — ei ihailemaan vaan kauhistelemaan

—joen toisella puolella kumottavaa metsdpal o, joka ldheni uhkaavas-
ti paikallista kyldasumusta. Convento de Alpendurada -hotelli saavu-
tettiin lopulta aivan uupuneina, osa meisté lievéasti sairainakin, kurk-
kukipua. Siella maistui vield olut ja 60 vuotta vanha luostarin oman
tarhan portti. Olimme valtavan luostarin ainoat vieraat ja omistaja,
portugalilainen aristokraatti kertoi olevansaylped siitd, etta paéatimme
tullajuuri hénen vieraikseen.

Helena ja Rolf

Mateus Palace



Keskiviikko 17.9.2003

Warre's Quinta da Cavadinha, Pinhao
Jackie Thurn-Valsassina

Heinon Tukku

Quinta SLuiz, Pinhao
Mr. Manuel Angelo Barros & Enologi Mr. José Manso
Altia

Pinhao

Keskiviikko aamu varhain kello kahdeksan nautimme luostariaamiai-
sen pikaisesti jaldhdimme Pirjon kuljettamana kohti Vila Realia. Rolf
ja luostariin hoitamaan Helenaa, koska flunssa kaatoi hénet vuoteen
omaksi.

Matka alkoi hyvin , mutta viisi kilometrid ennen Vila Realia autos-
ta puhkesi rengas. Siis tien sivuun ja tuumasta toimeen. Tunkki oli
rikki ja vararengas tiukasti lukossa auton takaosassa. Y stavéllinen
autoilija huomasi minihameet pulassa ja ojensi auttavat kétensi.
Hanelta16ytyi tunkki jakonsti, kuinka vararengasirroitettaan. Rengas
vaihdettiin, mutta sekin oli jo valmiiksi rikki, joten viisi kilsaa tyhjal-
|& renkaalla huoltoasemalle ja siitd edelleen rengaskauppaan. Siina
vierahti kolme tuntia monien puheluiden ja muiden selitysten kanssa.
Reilusti aikataulusta my6héssa ja vihdoin kohti Warrea. Yritimme
sinne saada sanaa Jackielle, etté olemme myohéssd, mutta koko bode-
gallaei ollut ketén, joka olisi hénet tuntenut. Kukaan sielld ei tosin
osannut englantia, joten pédtimme kayda kuitenkin ilmottautumassa.
Olimme Warrella juuri siestan aikaan ja Jackie oli jo ehtinyt |8htea
lounaalle. Sinne saimme puhelinnumeron, jotta olisimme pyytaneet
anteeksi peruuntumista, mutta kukaan e vastannut soittoomme.
Tapaaminen Kopkelle oli sovittu klo 14 ja emmeka ehtineet lounaalle
tai puhumattakaan risteilylle Douro joelle. Vastaanotto oli ystavélli-

maan vanhin portviinitalo, perustettu vuonna 1638. |séntdmme isoisa
osti Kopken vuonna 1955 ja nyt Kopke on yksi Barrosin tuotemerkki.
Quintaon 120 ha, josta viinill&a 90 ha. Talo tuottaa portviinié n. kuusi
miljoonaa pulloa joka vuosi. Talolla on kolme tapaa istuttaa viini-

Quinta SLuizin kéynndkset Douron rannalla.

kdynnds. perinteinen pengerrys muurilla, vertikaali pystysuoraan ja
pengerretty ilman muuria joko yhteen tai kahteen riviin. Viljeillyim-
mét rypéleet ovat Touriga Francesa, Touriga National, Tinta Barroca
jaTinta Roriz. Viinikbynnoksella on useita klooneja, jopa kymmenia.
Samalla rypéleella on eri nimié eri aluilla. Kdynnoksissa kaytetéan
padasiassa amerikkalaisia juuria. Dourojoen laaksossa korkeusero on
70-350 m, joka antaa parhaan mahdollisen kasvualustan rypéleelle.
Vanhimmat kdynnokset ovat jopa 50 vuotta vanhoja.

Enologi José Manso ja isdntdmme Manuel Angelo Barros.

Kerétyt rypéleet tuodaan kuljetusastoissa tilalle ja kaadetaan nostu-
rin avulla laarin, jonka pohjalla iso kuljetusruuvi siirtéa rypéleet seu-
raavaan vaiheeseen. 95-99 % vihreist osista pystytédn poistamaan
mekaanisesti. Seuraavaksi rypéleet siirretéan teréksiseen kaymistank-
kiin. Rypéemehun annetaan kéydé 2-4 péivaa, jonka jéakeen kiintoai-
neet seulotaan ja viiniin lisdtéan alkoholi kdymisen pysdyttamiseksi.
Na&in viiniin ja& alkuperéinen sokeri. Viini siirretdén tammiastioihin
kypsymaén. Ensin suurissa tammisammioissa ja hal utusta lopputul ok-
sesta riippuen erilaisiin tammitynnyreihin.

Tilaan tutustumista jatketaan maisteluhuonessa, jossa tapaamme
enologi José Manson. Todella upea kokemus huippu asiantuntijan joh-
dolla maistella hienoja portviing& Porto Kopke Tawny Reserve, 20
Years Old Tawny, Colheita 1966, Ruby Reserve, L.B.V. 1998 ja
Vintage 1985.

Kaunis kiitos ja tuliaiset Suomesta vaihtuivat upeaan portviiniin
puulaatikossa. Vierailun oli tarkoitus kestéa tunnin, mutta kolme tun-
tiandin upeassa paikassa vierdhti todella nopeasti. Se varmasti kertoo
puolin jos toisinkin onnistuneesta vierailusta.

Paluu luostariin alkoi pikalounaalla portviineineen kyl&kuppilassa
ja matka macen reippaalla ajotavalla sujui ongelmitta navigaattorin
avulla. Perilld oltiin vasta iltahdamérissa ja Rolf oli vastassa kylmien
olueiden kanssa.

Ilta pdéttyi maukkaseen péivélliseen luostarin ravintolassa. Menu:
alkupalat katkarapuja, ilmakuivattua kinkkua ja vuohen vasamakka-
raa, juomana 40 vuotias Taylors white portwine. Pd&ruoka hyvin hau-
dutettua vuohta naturel ja ihania perunoita, juomana punaviini Casa
Ermelinda Freda

-maisa



Torstai 18.9.2003
Sogrape Vinhos, Dao
Mr. Slva

Sogrape

Dao

Aamulla varhain matka jatkui Alpenduradan luostarin rauhasta kohti
Viseun kaupunkia. Ajelimme varsin vaihtelevaa maisemareittia
Douro-joen vehreasté laaksosta karun kauniisiin vuoristomaisemiin
l&hes 1200 metrin korkeuteen (Monte Corvas 1167 m). Senhor
Armindo Silva, Sogrape Vinhos de Portugalin aluepdallikko, odotteli
meita hotellissamme Grao Vascossa ja vei meidét suoraan quintalle,
Quinta Dos Carvahais -viinitilalle, jossa viininkorjuu oli aloitettu
juuri paria péivaa aikaisemmin. Kuukauden aikanatilalla kerdtéan vii-
nirypéleita yli viisimiljoonaa kiloa. Sogrape Vinhos de Portugal, S.A.
on perheyritys, joka on Portugalin suurin viinintuottajaryhmé. Heilla
on viinitarhat ja viinitehtaat kaikilla viinialueilla, Quinta de Azevedo
(Vinhos verdes), Quinta Dos Carvalhais (Dao), Quinta da Boavista
Offley (Douro), Quinta de Pedralvites (Bairrada) sek& myds maan
rgjojen ulkopuolella Argentiinassa.

Tutustumiskdyntimme tapahtui kd&nnetyssa jérjestyksessa: ensiksi
maistelimme viingjd, sen jalkeen tutustuimme viinin valmistukseen,
viinikellareihin, viinitarhaan jalopuksi vanhaan quintaan.

Herra Silvakertoi, etté tuotannosta 1/3 menee vientiin ulkomaille ja
ettd heilla panostetaan nimenomaan laatuun. Meille oli aseteltu mais-
teltavaksi kymmenen eri viinid, joista muutama on my6s Alkon vali-
koimassa:

Quinta de Azevedo, Vinho verde, vinho branco 2002

Rypéleet: Loureiro 80%, Rinto 20% ( Paternina)

kirkas, haalean keltainen, vérissa aavistus vihreda

raikas sitruunantuoksuinen,

kevyt, melko hapokkaan oloinen valkoviini, jossa mukana raikas sit-
ruunan hedelmaisyys

Grao Vasco, Dao, DOC, vinho branco 2002

Rypéleet: Gruzago, Encruzado, Assario, Cerceal

kirkas, vaalean sitruunan vihreé kuulaus, ehké myds aavistus oljenvé-
rida

sitrushedel méinen, mukana myds aavistus tammea

raikas, melko voimakas hapokkuus, jota tasapainottaa sitruunan ja
melonin hedelma

Dugque de Viseu, Dao, DOC, vinho branco 2002

Rypé eet:

kirkas, vaalean keltainen vari

tuoksussa runsaasti hedelmaa ja kevyt tammi

pehmean hapokkaan hedelméinen valkoviini, josta |6ytyy monitahoi-
suutta ja kestoltaan keskipitka

Quinta Dos Carvalhais, Encruzado 2002

Rypéde: Encruzado

kirkas, keltainen véri

tammea, vaniljaa seka trooppista hedelmaa

hapokas, suutuntumassa padllimmaisend tammi, runsaasti tuoksun
mukaisia hedelmia. Viinid on kypsytetty uudessatammessa 6 kk sakan
paala

Grao Vasco, Dao, DOC, vinho tinto 2001

Rypéde:

runsaan punainen syva vari, jossa kapea vesireuna
tuoksu hento, hieman paahteinen

pehmean pyoreét tanniinit, jokapéivéinen arkiviiini

Mateus Signature, Douro, DOC, red wine 2000
syvan rubiinin punainen véri, ohuenohut vesiraja
raikas, kukkainen tuoksu, auringon paahteisuutta
tasapainoiset tanniinit, mausteinen

Dugue de Viseu, Dao, DOC, vinho tinto 2000

syvan rubiininpunainen

tammea, vaniljaa sek& tummaa kirsikkaa tuoksussa
melko voimakkaat tanniinit, hapokkaan oloinen viini

Vinha do Monte, Vinho Regional Alentejano, red wine 2001

syvan rubiininpunainen

tuoksussa kumia, mausteita

pehmest tanniinit, maussa mukana myos auringon |8mpoa ja paahtei -
suutta, ruokasuositus kanin kera

Reserva, Ddo 1999, DOC

rubiinin punainen véri, joka on jo kdéntymassé tiilen savyyn, selva
vesirga

tuoksussa tammea, vaniljaa, auringon pashteisuutta, mausteita ja
aavistus orvokkia

mukavan tasapainoiset tanniinit ja hapot, pitkakestoinen, ruokasuosi-
tus hérka, poro, hirvi

Quinta Dos Carvalhais 2000, Dao, DOC, vinho tinto

Rypée: Touriga Nacional

syvan rubiininpunainen véri, ohuehko vesiragja

tuoksussa tammea, tummia marjoja, paahtei suutta seké nahkaa
tasapainoinen ja pitk&kestoinen viini, joka paranee varastokypsytyk-
sesta

Erityisesti Carvahais ja Vinha do Monte viinit saivat klubilaisilta
hyvéan arvosanan.




Maistelun jélkeen saimme ndhda miten automatisoitua viinin val-
mistaminen nykyisin on. Rypédeita puristava kone toisin kéasitteli
rypéleita niin pehmeasti ja hellavaraisesti, ettei se murskaa siemeni&,
koska muuten viiniin tulisi niista karvas maku. Tilalla on kaksi vii-
ninval mistuslinjastoa, joistatoinen on Grao Vasco viinille jatoinen ns.
paremmille viineille. Rypéemehu saa lampéshokin, joka parantaa sen
laatua. Viinit valmistetaan 2 000 — 25 000 litran teréstankeissa, joita
on noin 200 kpl, yhteensa tilavuudeltaan viis miljoonaa litraa.
Valvomossa saimme seurata kuinka viinitynnyreiden tilaa, sisaltog,
l&mpdtilaa jne. tarkkaillaan jatkuvasti tietokoneen monitorilta. Tilan
tammea. Ranskalaisesta tammesta tehdyt tynnyrit on valmistettu kui-
tenkin Portugalissa. Amerikkalainen tammi antaa viinille vaniljan
makua.

Viinitarhassa maistelimme Touriga Nacional ja Jaen -rypdeitd ja
herra Silva kertoi, ettd nykyisin istutetaan vain yhta lgjiketta samaan
paikkaan; se helpottaa viinin korjuuta, koska silloin kaikki rypéleet
kypsyvét samaan aikaan. Pellolla néimme vanhan haudan, joka on
todennakdisesti perédisin ajanlaskumme alusta. Lopuksi kévimme kat-
somassa vanhaa viinimoa, jossa oli vield kivinen viinin poljenta-allas.
Herra Silva kertoi, etta paikallisen viiniseuran jésenet ovat kéyneet
taélla polkemassa oman viininsa (kilostarypéleité tulee yksi pullo vii-

nid).

"Beujolais Noveauta’ he juhlivat nimella "Dao Novo”.
Viinitilan oma Dao Novo on valmistettu Jaen-rypéleistéa

Illan suussa meilld oli hotelli Grao Vascossa ensimmaéisen ja ainoan
kerran matkamme aikana tilaisuus vilvoitella uima-altaassa.

Heli ja Pirjo

2000 vuotta vanha hauta keskella viinitarhaa.



Perjantai 20.9.2003
Adega Luis Pato, Anadia
Mr. Luis Pato

Ruukunen Oy

Bairrada

Aikaisin aamulla matkalaukut pakattiin jélleen autoon, mutta viinin-
korjuuvaatetus jétettiin helposti saataville, sillé ohjelmaamme oli kir-
joitettu "Harvesting” Luis Paton viinitilalla. Matkan varrellak&imme
historiallisessa Bugacossa, jossa on jo 1600-luvulta |&htien istutettu
yli 100 hehtaarin metsdén eksoottisia siirtomaakasveja, joiden yl&
puolella kohoaa jéttildisméisia puita. Paikalla asustivat aluksi bene-
diktiinimunkit ja mychemmin karmeliitat. Syyskuun 22. péivéna 1810
Wellingtonin johtamat britit ja vapaaehtoiset portugalilaiset voittivat
Napoleonin armeijan Bugacon taistelussa. 1900-luvun alussa vanhan
munkkiluostarin kylkeen rakennettiin kuninkaallinen kesdpal atsi, joka
toimii nykyisin loistoluokan Palace-hotellina. Siséén hotelliin emme
valitettavasti péésseet, mutta ihailimme ulkoseinien kauniita marmo-
rikoristeluita jaldytoretkid ja Bugacon taistelua kuvaavia hienoja kaa-
keliteoksia sek& ymparoivaa puutarhaa.

Bairradan viinitietd " Rota de vinho de Rairrada” ajelimme Anadian
kyl&&n, jossa halusmme hieman tankata, jotta jaksaisimme uurastaa
viininkorjuussa. Nautimme lounaan Quatro estacoes ravintolassa.
Erilaisten merenantimien kanssa maistuivat erinomaisesti valkoviinit
Quinta da Gandara, D&o, DOC, 2001 ja Bairrada” Cantanhede” DOC,
Bigal 2001 sekd myoskin 150 vuotta vanha Luso Agua Minera
Natural.

Senhor Luis Pato otti meidét |ampimésti vastaan viinitilallaan,
muttailmoitti heti kattelyssd, etté séé on té&ndan liian hieno viininkor-
juuseen. (Rinteella lampdtila nousi 18hes 50 asteeseen, joten hén var-
masti pelkasi, ettd me valkoihoiset Pohjolan ihmiset pyortyisimme
viininkorjuussa alta aikayksikon). Vuoden kiireisimpané péivana han
kuitenkin antoi meille aikaansa, esitteli viinikellarinsa ja maistatti vii-
nejénsd. Perheen 75 hehtaarin viinitilalla tuotetaan 14 erilaista viinia
Viinikellarissa on luonnollinen ilmastointi. Katolla kasvaa ruohoa ja
kun sita kastellaan, se haihduttaa vetta ja viilentéa kellarin. Viiledtila
(16 astettatalvellaja 17 kesdll8) seka oikea valaistus ovat tarkedt vii-
nille. Viinitynnyrit on tehty ranskalai sesta tammesta. Paton viingja on
myytavéna Portugalissa supermercadoissa, mutta suurin osa menee
vientiin USAan, Sveitsiin, Brasiliaan, Belgiaan, Kanadaan, Itévaltaan,
Saksaan, Japaniin, Norjaan...

Luis Pato (pato = ankka) esitteli viinipullojen eti-
kettejd, joissa kaikissa on lintuaihe. Saimme
maistaa neljéd erinomaista viini&

Maria Gomes, Luis Pato Bruto, vinho espumante
kirkas, hieman kupliva kuohuviini

hedelméinen tuoksu, jossameloniaja vaaleaalei-
paa

kuiva, raikas viini. Sokeria5 g/ litra, alkoholipi-
toisuus 13%

Vinha Formal 2001, Vinho regional beiras
Rypéde: Bical

kirkas, keltainen véri

tuoksussa voita, kukkia, hedelmaa ja vaniljaa
kuiva, mineraalinen ja kukkea viini, mukana
my6s tammea, pitkékestoinen, ruokasuositus

juustot ja vasikka i

tédman viinin Luis Pato luokitteli huippuviinik-
seen, joka on tehty alueen parhaimmista Bical-

Sewed ,;f‘r’:l*f:r

Quinta
do Moinho
2000

VINHD REGINAL BEIRAS

rypéleista ja jota on tuotettu vain 2000 pulloa, jotka kaikki on viety
ulkomaille

Quinta do Ribeirinho, Primeira escolha, vinho tinto 2000

Rypéleet: Baga 75 %, Touriga National 25 %

intensiivisen syvéan rubiininpunainen savy

tuoksussa nahkaa, kirsikkaa paahteisuutta

tasapainoinen viini, jossa runsas marjaisuus tukee viinin tanniingja ja
happoja, keskipitka kestoltaan. Taté viini& voidaan séilyttaa vahintdén
15 vuotta

Quinta do Moinho 2001, Vinho regional Beiras
Rypéde: Baga 100 % yhdelté ja ainoalta viinitarhalta
hyvin intensiivinen, syvéan rubiinin svyinen véri
tuoksussa nahkaa, eucalyptusta, aurinkoa, kypsia
marjoja seka lakritsaa, erittéin tasapainoinen viini,
jossa runsaasti kypsda kirsikkaa, pitkékestoinen,
viini paranee séilytyksessa

myds yksi huippuviineistg, joka menee vientiin. Sitd
on saatavana ainoastaan Chigagossal

Né&iden viinien maistelun jélkeen ei end& niin pal-
jon harmittanut se, ettd viininkorjuu jéi kokematta.
Meille kaikille tuli tdmén jélkeen ostoslistaamme
ainakin yksi pullo Luis Paton viinid Matkalla
Coimbraan pysdhdyimme Mealhadan kyl&ssé, joka
on tunnettu maan parhaista pienista juottoporsaista.
Me tyydyimme nauttimaan siella vain oluet javiinit.
Talon viini Castico, Vinho Frisante Jaseificado, Cave
Centtral daBairrada S.A. Anadia.

Heli ja Pirjo



Lauantai 20.9.2003

Ostoksia ja paatosillallinen

vana etsia tuliaisia ja katsella nahtéavyyksidkin. Ainakin kenkia ja
laukkuja tarttui mukaan. Iltapéivélla alkoi hiljakseen tuulla ja sitten
katukahvilassa istuessamme saimme oikein kunnon sadekuuron nis-
kaamme. Illaksi mace ja Maisa olivat varanneet meille pdydéan
Restaurante A Cozinhasta. Alkupaloiksi mustekalaa, pasteijoita, olii-
veja, kinkkua, juustoa ja valkoista Fonseca-porttia ja kahta erittéin
kuivaa vakoviini& Frei Joao'n Colheita de 1998 ja BSE, Vinho
Regional, Terras do Sado. Sitten vuohen ja lampaan kanssa punaisia
Casa de Santar Reserval998 ja Quinta de Foz de Arouce, Colheitade
1998 (100% Baga). Jéakiruoaks Fonseca Tawny Portiajaladyille ruu-
sut kaupustelijalta.

Illan lopuksi iloisin mielin etssimé&én Fado-laulgjia pitkin jyrkkia
kujia ja hankalia portaita. Loppujen lopuksi sellaisen paikan 16ysim-
mekin: herkét, romanttiset ja tdynna kaipausta oleva laulut, luonnon-
kiviseindinen jatiililattiainen intiimi ravintolajaMoscatel do Douro'’n
valkoviini...

Rolf

Paatdsillan tunnelmaa.




Sunnuntai 21.9.2003

Viimeinen maisematie

Huomenta ystévét. Onko juhlien jélkeista eldméid? Aamu on aurin-
koinen ja pikkuhiljaa alkaa aamiaispdyta kutsumaan juhlioita.
Eilinen ilta oli onnistunut ja viimeisimmét juhlijat saapuvat hotelliin
vasta pikkutunneilla

Matkalle Portoon lahdettiin hyvisé voimin kello 11, aluksi kohti
Murtosaa ja siella lounaspaikaksi suunniteltua Pousadaa aivan joen
suistoon. Kartalla paikka olikin loistava ja tosin maisematkin aivan
huimaavat, mutta ravintola lopulta téysi fiasko.

Todella hintava ruokalista, mutta viinit houkttelivat maistamaan
Luis Paton valkoviini&Vinhas Velhas. Lounaaksi valittiin merianturaa
paitsi allekirjoittanut halusi kuningaskatkaa.

Ruokaa sitten odoteltiin ensin tunti, kunnes osattiin kysya sen vii-
pymista. Tarjoilijalupasi sen"just an one moment" jalkeen. Vartin ja-
keen Pirjo nousi pdydastd ja haki asialle selvitysta. Taas meille luvat-
tiin ruuan olevan kohta valmis. Me annoimme heille 5 minuutia aikaa
saada ruoka valmiiksi tai nousemme pdydastd. Me odotimme ruokaa
kokonaiset puolitoista tuntia ja annosten lopulta saapuessa hdmmasty's
oli suuri, kuinka tdman valmistukseeen oli voinut menna niin paljon

aikaa. Lautasella oli pala paistettua merianturaa ja hyppysellinen
pinaattia. Kuningaskatka oli ylikypséa ja sitkedd. Rehellisesti sanoen
pohjanoteeraus koko reissulla. Kallein lounas koko matkalla ja ehdot-
tomasti huonoin.

Matka jatkui edelleen Portoon jatuttu hotelli olikin ihan jo kotoisen
oloinen matkagjille. Eika sen [6ytdminen kaupungin yksisuuntaiten
katujen joukosta ollut end vaikeaa.

Pikaiset virkistdytymiset ja taas kokoonnuttin porukalla hotellin
aulaan. Olimme 18hddssd yhdessd muistamaan Tarja Apia, joka
menehtyi kesdlla liikenneonnettomuudessa Turkissa. Sytytimme
hanelle kynttilan vanhalla muurilla |8hell& Dourojokea.

Hetki oli herkké ja koskettava, Néin jatimme jadhyvéiset Tarjalle,
joka oli hengessd mukana autossamme omalla istuimellaan koko
téman viikon gjan.

Tarja, meilléd on sinua niin ikaval

Illalinen Portossa joen rannalla aivan vastapéaté porttital oja ol evassa
"yksityiskabinetissa', johon mahtui meidan lissksemme vain pari
muuta ihmisté. Tarjoilijarouva sai tehda kovasti t6ité jyrkissa rappu-
sissa. Mukava tunnelma turvallisesti onnistuneen matkan jalkeen ja
jénis maistui. Viimeiset viinivalinnat: Douron aueelta Quinta do
Cotto 2001 ja Cdemin Velhotes porttia.

Rolf




Maanantai 22.9.2003

Kotimatka

Sateen ropina heréttda matkalaiset pakkaamaan tuliaiset laukkuihin.
Onneksi lento oli vasta puoliltapéivin niin sai rauhassa valmistautua
jajéttéa haikeat jadhyvéiset télle ihastuttavalle Portugdlille. Oli todel-
|a tapahtumarikas viikko ja aika kului aivan liian nopeasti. Ténne on
passtava uudelleen ja aikaa pitda varata runsaasti.

Aamiaisen jakeen pakattiin vuokra-auto viimeisen kerran ja suun-
tasimme kohti |entokenttd& sakeassa vesisateessa. Onneksi saimme
nauttia auringosta koko viikon, silla tuulilasin pyyhkijét olivat niin
surkeassa kunnossa, etté nakyvyys tuulilasista oli nolla. Lopulta pd&
simme onnellisesti lentoasemalle ja eroon matkalaukuista. Viela vii-
meiset kortit postilaatikkoon ja shoppailemaan terminaalin putiikkei-
hin.

Frankfurtin kentélle teimme vélilaskun ja ostimme evéasta linja-
automatkalle Helsigista Jyvaskyldan. Téala kertaa kotimatka sujui
ongelmitta— Espanjan matkal aiset pari vuotta aikaisemmin matkus-
tivat kotiin toista vuorokautta lentoyhtion lakon vuoksi. Linja-autos-
sakin oli tunnelmaa ja Saksasta ostetut evagt maistuivat vasyneille
matkalaisille.

Kiitos kaikille mukana oll€ille jaihastuttavia viini-iltoja Portugalia
muistellen portteja maistellen.
-maisa




€00z doew ‘Al IgnpjiuiA uelfyseriro






