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aailman viineistd puhuttaessa on vai-

keaa ohittaa Italiaa, joten voimme to-

dellakin aloittaa sanoilla ”jo muinaiset
A roomalaiset...” Toki kreikkalaiset toivat
viinin Italiaan, ja jo tuhansia vuosia ennen téta viini
oli kulkeutunut Mustanmeren eteldrannoilta Vili-
meren itdrannoille.

Roomalaisten valloitusmatkoilla viini kuitenkin
kulkeutui Gallian ja Britteinsaarten lisdksi Poh-
jois-Saksaan Moseliin asti seki Iberian niemimaalle.
Amforat ovat todistuksena roomalaisten sotilaiden
viinihuollosta ympari Eurooppaa. Viinistd muodos-
tui my6s merkittiva kauppatavara. Vaikka roomalai-
set eivat keksineetkddn puutynnyreiti, ottivat he tyn-
nyrit laajasti kdyttéon. Puutynnyrit eivit toimineet
sdilytys- tai kypsytysastioina vaan ennemminkin
viinien kuljetusastioina. Kévi nimittiin niin, etti ita-
lialaisten viinien “ulkomaille” toimittamisen sijaan
roomalaiset alkoivatkin hankkia viinejddn uusista
alusmaista, kuten Galliasta, Hispaniasta ja Germa-
niasta. Tynnyreiden kaytto kuljetusastioina johti sii-
hen, ettd niin kuluttajat kuin tuottajatkin huomasivat
tynnyrikypsytyksen positiiviset vaikutukset viinin
makuun — varsinkin tammipuun hy&dyllisyyden.

Taytyy paljastaa, ettd meilld timén kirjan kirjoit-
tajilla on ollut jollain lailla vaikea suhde Italian gast-
ronomiaan ja varsinkin italialaisiin viineihin. Mutta
olemme mekin alkaneet niille hiljalleen lammeta.
Maan ruoka on toki aina tuntunut helposti lahestyt-
tavaltd, suoraviivaiselta ja maukkaalta. Sitd on myos
suhteellisen helppo itse valmistaa.

Toteamme heti, etti Italia ei ole vain yksi ruoka-
maa, vaan sen eri alueilla on omat tapansa ja tradi-
tionsa. Esimerkiksi pizzat — ja ldhes kaikki muukin
ruoka — valmistetaan hyvin eri tavoin pohjoisessa
kuin eteldssd. Me monet, jotka olemme Italiassa kay-
neet, tunnistamme paikallisten tavat laittaa ruokaa,
jota voi kuvata yksinkertaisesti kovin maukkaaksi.
Johtuuko se paikallisista raaka-aineista, yrteist4, olii-
violjysta? Vai onko maku vain kuvitelmaa? Ehki mat-
koilla ruoka vain maistuu eri tavalla ja paremmalta?

Meitéd pohjoismaalaisia pidetdin usein syystikin
jayhind ja hitaasti syttyvind. Kun puhutaan italia-
laisista, luonnehdinnat ovat nopeasti pdinvastaisia.
My®0s italialaiseen ruokakulttuuriin liittyy vahvasti
méairatynlainen itsevarmuus, joka syntyy muun
muassa ympariston, historian, kasvatuksen ja koke-
musten perusteella. Ruoanlaittajalla on usein myos
jonkinlaista uteliaisuutta ja uuden etsimisen halua.
Samoin on selvii, ettd perheen ja ldhisukulaisten

merkitys — yhdessédolo ja yhdessa tekeminen — vai-
kuttavat vahvasti. Ruoka on Italiassa monelle pyha
asia, ja juuri se tekee ruoasta niin herkullisen hyvaa.

Italialaiset viinit ovat viimeisiin vuosikymmeniin
asti olleet pitkalti italialaisten oma juttu. Onneksi
Italiassa on sdilynyt vahvana perinteisten alkupe-
rdislajikkeiden merkitys. Monella niistd on viime
vuosina alkanut renessanssi. Uudet tuulet ovat pu-
haltaneet ryminalla. Vanhoja perinteitd on muokattu
ja uudistettu mutta ei havitetty.

Kaikkialla viinimaailmassa valtaa ovat saaneet
viinintekijoiden uudistuneet, avoimet asenteet, as-
ken kiyttoon otetut tekniikat ja kellarissa kaytetta-
vat tankkien uudet materiaalit. Pyritd4n tuottamaan
laadukkaita ja samalla monesti myés helpommin
lahestyttdvia viineja. Italiassa tdma muutos on silti
ollut monin paikoin rajallista, mutta meilla Suo-
messakin on saatu nauttia alati laajenevasta Italian
viinien valikoimasta ja voittokulusta. Jidnndssoke-
ria sisdltdvat puolimakeat tuhdit Eteld-Italian puna-
viinit eivit meiltd viiniarvioissa suuria kehuja saa,
mutta esimerkiksi omaperiiset alkuperéislajikkeista
valmistetut erityyliset viinit ansaitsevat kiitosta sit4-
kin enemman.

Italian viinit 1ahtivat isosti maailmanvalloituk-
seen sen myotd, kun pizzeriat ja pastaa tarjoavat
ristorantet yleistyivat maailmalla. Pizzan ja pastan
kanssa tarjoiltiin tietenkin italialaisia viineja. On
ollut hienoa huomata, kuinka nopeasti esimerkiksi
proseccosta on tullut kansainvilinen kuohuviinien
kestosuosikki.

Viini on osa ruokakulttuuria, gastronomiaa. Gast-
ronomia on puolestaan vahvasti osa ldnsimaista
kulttuuria ja sivistysta. Italiaa ajatellessa ajatukset
kdantyvit ruoan ja viinin lisdksi muihin kulttuurin
ja sivistyksen osa-alueisiin. Italialainen musiikki,
kuvataiteet, arkkitehtuuri ja kaikki muut taiteen
muodot nousevat nopeasti esiin, kun mietimme
tamén rikkaan ja monimuotoisen maan néikoaloja.
Syodessamme ja juodessamme teemme helposti ja
nopeasti pienen virtuaalisen makumatkan — tassa
tapauksessa Italiaan. TAma kirja tarjoaa Sinulle pii-
pahduksen Italian viinien ja ruoan maailmaan. Mu-
kana on tunnelmia, muistoja ja makupaloja pitkédn
viiniuramme varrelta sekd monta hyodyllista viini-
listausta ja viiniarviota.

Cin cin!

JUHA BERGLUND JA ANTTI RINTA-HUUMO



Juha "Pokku” Berglund

Viinitilallinen Ranskassa, Viinilehden perustaja.

URANI VIINIEN PARISSA

ALKOI, KUN...

Innostuin viineista opiskeluai-

kanani 1980-luvun alussa. Pe-

rustin kahden ystavani kanssa
... Decanter-"korkkiruuvikaupan”,

jonka vihittidismyymala avattiin

vuonna 1987 Helsinkiin.

VIINEISSA MINUA KIEHTOO...

Se, ettd viineista 10ytad analogiaa lahes kaikkeen —
eika niistd voi koskaan tietda 1dheskaan kaikkea. En
unohda koskaan, kun suuri idolini Hugh Johnson
kertoi minulle haastattelussa Lontoossa 1990-lu-
vun puolessavilissd, kuinka viini on historiaa ja
kulttuuria ja se kertoo sivilisaatiosta. Suomeksikin
on kdinnetty Johnsonin Viinin tarina eli The Story
of Wine -kirja. Viini on my0s maantiedetti — eri
puolilla maailmaa tehdaén erilaisia viineja. Le-
gendaarinen kirja The World Atlas of Wine kertoo
tdmin upeasti. Viini on bisnesti ja teknologista
kehitysta. Tastakin Hugh kirjoitti oivallisen kirjan
The Art and Science of Wine. Mista hin ei ollut (eika
ole vieldkaan) kirjoittanut, on viinin tunteisiin ja
emootioihin vaikuttavat nikékulmat eli viinin sielu.

VUOSITTAIN MAISTAMIENI VIINIEN LUKUMAARA?
Maistan useita tuhansia viineja vuosittain. Suuri
osa on valmiita, pullotettuja viineji, mutta maistan
my0s melkoisen madrin “raakoja” viinejd, joita ei
ole vield pullotettu — tdma on viinitilallisen arkea.

ELAMANI AIKANA MAISTETUT VIINIT?

Jos edelliseen kysymykseen vastauksen kertoo
vaikkapa 40 vuodella, niin médara on melkoinen...
Vahintddn satatuhatta pullotettua viinia.

HETKI, JONA AJATTELIN, ETTA NYT RIITTI

VIINIEN ARVIOIMINEN...

Joskus heikkotasoiset viinit eivit “puhuttele”,
mutta tatd tapahtuu varsin harvoin. Viinien
arvioimiseen on varmasti tullut omat rutiininsa,
mutta kyllda monet viinit edelleen puhuttelevat. En

kyllakaan ole yhtdan varma, etti olen endi kehit-
tynyt viinien arvioinnissa — ehkdpa ennemminkin
painvastoin.

LEMPIRYPALE?

Pinot Noir on vaativa, mutta my6s kovin monivi-
vahteinen. Samoin Riesling, joka on valkoviineisti
suosikkini. Merlot’sta olen tyoni kautta oppinut
pitimain suuresti, ja my6s kypsit Grenache-rypa-
leestd valmistetut viinit ovat taivaallisen hienoja.

PARAS VIINIMUISTO?

Ennen vuosituhannen vaihdetta Georgiassa kéay-
desséni sain maistaa montaa punaviinid maahan
haudatuista kvevreista (savisia amfora-ruukkuja).
Kokemusta en ikind unohda — viinit olivat yksin-
kertaisesti upeita.

JOS VOISIN VALMISTAA OMAAN MAKUUNI
TAYDELLISEN VIININ, OLISI SE...

En osaa vastata. Mutta jopa muutamat omatkin
tekemadni viinit ovat olleet minulle mieluisia.

MIHIN HALUAISIN MATKUSTAA

TUTUSTUMAAN VIINEIHIN?

Uudessa-Seelannissa en ole vield koskaan kéynyt,
vaikka arvostankin suuresti maan viineja — niin
valkoisia kuin punaisiakin.

VIINIKELLARINI AARRE...

On yksi jaljelld oleva pullo kuudesta ostamastani
viinistd, jotka olivat viinikellarini pesdmunia
1980-luvun alussa. Viini on Bordeaux’sta eika
mik3dn erikoisuus — se on nyt varmastikin jo
pilalla — silti se on minulle harvinaisuus enki avaa
sitd koskaan. Se onkin ainoa viini, johon en aio
koskea, silld lahtokohtaisesti kaikki viinit on tehty
juotaviksi.

JOS PITAISI LOPPUELAMA JUODA
VAIN YHTA VIINIA, OLISI SE...
Varmaankin oman tilani Merlot-pohjainen tapaus.
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Antti "Ana, Tana” Rinta- Huumo

Viiniasiantuntija, Viinilehden viinihorho ja osakas.

URANI VIINIEN PARISSA

ALKOI, KUN...

Olin vuonna 1994 pari viikkoa
sadonkorjuussa Juhan viiniti-
lalla Bordeaux'ssa, ja kokemuk-
sen innostamana menin sinne
my0s kesilld 1995. [Imeisesti
tein jotain oikein, koska Juha
pyysi minua timéin jilkeen Chéateau Carsin -tilal-
leen kokopdiviahommiin.

VIINEISSA MINUA KIEHTOO...

Niiden moninaisuus. Jokainen viini ja jokainen
vuosikerta on erilainen. My0s seura, ymparisto
ja oma fiiliskin vaikuttavat viinista aistittavaan
kokemukseen.

VUOSITTAIN MAISTAMIENI
VIINIEN LUKUMAARA?
Vaikea sanoa... 2 500—-3 000?

ELAMANI AIKANA MAISTETUT VIINIT?
Varmaan jossain 60 000:n ja 80 000:n valilla!

HETKI, JONA AJATTELIN, ETTANYTRITTI

VIINIEN ARVIOIMINEN...

Ajatus kdy mielessi aika usein, kun tiukat aikatau-
lut painavat paalle. Jos esimerkiksi kolmen péivin
pédsta pitaa olla noin 150 pulloa maistettuna,
meinaa paniikki isked. Varsinkin, jos urakassa on
mukana hyvin samankaltaisia viinejd, on niiden
kuvailussa adjektiivien keksiminen vélilld melkoista
tuskaa.

LEMPIRYPALE?

Niitd on useampia, mutta ehképa valkoinen
Riesling. Se on niin moni-ilmeinen. Viineja 16ytyy
kepedn rutikuivasta aina suuntiyttdvin makeisiin —
ja kaikkea siltd vlilta. Lisdksi siitd syntyy herkulli-
sia versioita kuplilla.

ERIKOISIN MAISTETTU VIINI?

Moldovan reissulla vanhan pariskunnan talon taka-
pihalla kasvatetusta Vitis labrusca -1ajiin kuuluvasta
Isabella-rypéleestd valmistettu viini, joka kaadettiin
muovitonkasta lasiin. Viini tarjoiltiin maissikakun,
savustetun sianihran ja suolaan dipattavien kevat-
sipuleiden kera. Huikean herkullisen mansikkainen,
vadelmainen, kirsikkainen, kepein eloisa ja raikkaan
hapokas punainen tarjoilujen kera teki lahtematto-
maén vaikutuksen. Sympaattinen vanha pariskunta ja
leikkimokin kokoisen talon takapiha viimeistelivit
unohtumattoman kokemuksen.

JOS VOISIN VALMISTAA OMAAN MAKUUNI
TAYDELLISEN VIININ, OLISI SE...

Lahes kuiva, mutta ryhdikéas, hersyvian hedelmiinen
ja mineraalinen, mausteinen ja veden kielelle nostat-
tava valkoviini. Viiledn alueen rieslingit eivit ole tista
kaukana.

MIHIN HALUAISIN MATKUSTAA

TUTUSTUMAAN VIINEIHIN?

Niitd on monia. Portugali, Uusi-Seelanti ja Itdvalta
tulevat ensimmaisind mieleen maista, joihin haluaisi
syventya vieldkin enemman.

VIINIKELLARINI AARRE...

Varastossani on muutamia viineja syntyméavuodeltani
1970, joka oli ymmartadkseni viinivuosikertana aika
onnistunut joka puolella. Ne odottavat korkkaamista
— vield kun tietdisi, milloin ja missa...

JOS PITAISI LOPPUELAMA JUODA

VAIN YHTA VIINIA, OLISI SE...

Rheingaun tai Moselin Riesling tuntuisi olevan tdhin
sopiva valinta.

JOS OLISIN VIININVILJELIJR, NIIN MISSA?

Mieleen tulee kaksi kolkkaa: Douro- ja Moseljokien
rinteet. Maukkaiden viinien lisdksi molemmat paikat
tarjoavat kuvankauniita postikorttimaisemia.
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Viini

VIINIEN MAISTAMINEN

Sokkona & syddamellii

sid objektiivisista viiniarvioista. Eika ole

my06skiddn helppoa miettid, mihin paatos

antaa kolme tdhted jollekin viinille perus-
tuu. Voimme molemmat, Antti ja Juha, sanoa kisi
sydamelld, ettd tosi harvoin olemme tdysin eri lin-
joilla viiniarvioissamme. Olemmekin hitsautuneet
useamman vuosikymmenen aikana jo aika lailla
yhteen viinien arvioimisessa. Esitimme vuosikausia
vertausta viinien maistamisesta ja autojen testaami-
sesta: Kumpi on parempi kolmen tai neljan tidhden
auto: Tasalaatuinen, varma valinta, kuten vaikkapa
Toyota, joka vie aina turvallisesti perille, vaikka siina

] ﬂ iole aina helppoa erottaa omia mieltymyk-

ei ole suuria tunteisiin vetoavia piirteita? Vai sitten-
kin entisajan raaseri, jonka ratissa tuntee olevansa
kuin villikissan kyydissa niin suorilla kuin mutkis-
sakin, vaikka itse autosta 16ytyisikin pienta korjat-
tavaa vaihdelaatikosta tai takapeilisti? Tamanlaisia
kysymyksid tulee aina valilld eteen. Saatamme olla
eri mielti siitd, saako arvioitava viini kaksi tai kolme
tahted. Suuremmat, esimerkiksi kahden tihden erot
ovatkin sitten jo harvinaisempia.

Hyva viini on sellainen, josta maistaja pitda. Jo-
kainen on oman makunsa paras asiantuntija. Me
sen sijaan arvioimme viineja hieman eri kriteereilld.
Vaikka jokin viini ei olisikaan omaan mieleen, emme
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99 Viiniurani alussa yli 30 vuotta sitten vastustin viinien listaamista parem-
muusjarjestykseen, silla hyva viinihan on sellainen, mista suu pitaa. Perus-
tamani Viinilehden lukijat kuitenkin janosivat arvioita, ja loimme siihen
oman tahtiluokitukseen perustuvan systeemimme. Luomamme arviointi-
systeemi on armoton. Siind viinit maistetaan sokkona ja mahdollisimman
objektiivisesti, kaikki samojen periaatteiden mukaan. Mutta on minulla silti
omat suosikkirypaleeni, Pinot Noir ja Riesling, joita en kumpaakaan voi
valitettavasti omalla viinitilallani viljelld. Vahemman nauttimani viinityyli
on esimerkiksi matalahappoinen gewiirtztraminer, joka on taas Antin suo-

sikkeja. Omat suosikit eivat vain saa nakya arvioissa.” juHA BERGLUND

anna sille automaattisesti huonoa arvioita ja yhta
tahted. Koetamme arvioida viineja objektiivisesti ja
sen tueksi olemme luoneet arviointikriteerit, joiden
mukaan arvioimme kaikki maistamamme viinit. Kri-
teerit perustuvat asioihin, joita olemme oppineet ar-
vostamaan viineissa vuosien saatossa niin maistajan
kuin viinituottajankin nikékulmasta.

Tarkeda on erottaa toisistaan viinien tyyli ja laatu.
Laadukas, hyva viini on teknisesti hyvin tehty, tasa-
painoinen kokonaisuus ja alkuperilleen tyypillinen.
Tyyleilla taas tarkoitamme viinien tyyliluokkia. Vii-
nit kuuluvat ikdén kuin eri genreihin samaan tapaan
kuin kulttuurituotteet. Kuinka méaaritella, onko ko-
media parempi kuin draama? Tai pop parempaa kuin
rock? Siksi arvioimme ennen kaikkea viinien laatua
ja kokonaisuutta.

Sokea loytia

Maistamme kaikki viinit sokkona, se on viiniarviois-
samme tdrked (ja vanhin) periaate. Sit4 olemme nou-
dattaneet ammattimaisen viininmaistamisuramme
alusta saakka jo yli 30 vuotta. Sokkona maistet-
taessa saattavat jotkut tyypilliset piirteet viineissi
jadda huomaamatta, mutta sokkona arviointi on yl-
latyksellisempaai ja reilumpaa. Etiketit ohjaavat tun-
netusti makua ja saavat aikaan ennakkoasenteita,
jotka vadjaamatta vaikuttavat aistimuksiin. Vaikka
maistamme viineja tyoksemme, olemme kuitenkin
ihmisia ja etiketin tiedot, tuottajan nimi, viinin iké ja

monet muut seikat vaikuttavat meihinkin. Sokkona
maistettaessa keskitssi ovat laatu ja kokonaisuuden
tasapainoisuus. Kaikki saavat saman kohtelun, ja yl-
lattden halpakin viini voi saada tiydet viisi tahted,
kunhan se on laadullisesti ja teknisesti hyva.

Téahdet, tihdet

Arvioimme viinit tdhdin. Viiden tdhden viini on
mielestimme huipputuote, jossa kaikki tyylikkdat
ominaisuudet loksahtavat kohdalleen. Yhden tidhden
viini on puolestaan harmiton, helppo arkiviini, eli ei
yhden tdhden viinissikiin sindnsd mitddn negatii-
vista ole. Joskus, hyvin harvoin, annamme viinille
nolla tihted. Silloin kyseessd on hyvin vaatimaton
viini. Jos viini saa negatiivisen tdhden, silloin se on
mielestimme teknisesti viallinen. Mikéli viini on
saanut meiltd negatiivisen tdhden, annamme viinille
uuden mahdollisuuden ja maistamme sen myohem-
min. Ainahan viinissa voi olla pullokohtainen vika.
Alun perin vastustimme viinien pisteytysti, on-
han jokainen oman makunsa herra. Mutta yleiso
vaati viinien laittamista jonkinlaiseen paremmuus-
jarjestykseen. Ja me taivuimme. Maailmalla on kiy-
tOssd yleisesti 100 pisteen arviointiasteikko, mutta
me paddyimme tdhtijarjestelmiin, joka on ollut
kaytossa Viinilehdessd ja sen kaikissa viiniarvioissa
nyt jo arvioimisen alusta eli 1990-luvun taitteesta
lahtien. Pisteiden antaminen on edelleen haastavaa,
niin kuin edelld jo totesimme. Viinit, kuten monet
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ruoatkin, ovat omalla tavallaan taideteoksia. Eika
meilld ole tapana menna konserttiin tai taidendyt-
telyynk&in niin, ettd ulos tullessamme toteaisimme,
ettd “olipas neljan tihden kokemus”.

Kun aloitimme viinihommia 1980-luvun lopulla
ja 1990-luvun alussa, ajattelivat monet, ettd mitd
voimakkaampi ja vahvempi viini, sitd hienompi se
on. Vield pitkdin vallalla on ollut ajatus, ettd mita
enemman viinissi on virid, tuoksuja, hedelmai-
syyttd, tammea sekd jalkimakua, sen hienompi se
on. Mutta ei se ihan niin mene. Laadukas, hieno viini
on ennen kaikkea tyylikds kokonaisuus. Ja tyylikds
kokonaisuus ansaitsee hyvit tihdet.

Viinin tulee olla tasapainoinen tuote. Sen hapok-
kuus ja parkkihappoisuus (joista jalkimmadinen
on merkittavimpaa punaviineissd) antavat viinille
ryhtid ja jamakkyyttd, erddnlaisen luuston. Mutta
hapokkuus ja parkkihappoisuus eivit saa olla liian
hallitsevia. Viineja arvioidessa piddmme virheend,
jos viinin ryhti korostuu liikaa. Ja vastaavasti pi-
damme virheeni my®0s sitd, ettd viinissa ei ole riitta-
vasti ryhtid antavia happoja tai parkkihappoja.

Teknistd laatua arvioitaessa huomioimme viinin
kemiallisen puhtauden ja virheettdmyyden. Virheel-
linen viini ei voi saada tiysia tdhtia. Tissd muutamia
esimerkkeja viinissa esiintyvista virheista.

Liiallinen lisitty rikki tai rypileiden homeisuus
ovat selkeit virheita viinissa.

Korkkivika on virhe, joka ilmenee korkkimai-
sena, “ummehtuneen kellarin” epamiellyttdvina
tuoksuna ja makuna sekd viinin hedelméaisyyden
kuivumisena.

Hapettuminen on virhe viinissd. Vaikka ldhes
kaikki Alkon viinit ovat elinkaarensa alkuvaiheessa,
olemme niissdkin torméinneet hapettumiseen. Ha-
pettuminen ei siis ole vain ikdantyneiden viinien
ongelma. Hapettumisesta johtuvat virheet antavat
viinille raskaan, imeldn pistdvéan tuoksun ja maun.

Sameus puolestaan ei ole virhe. Se saattaa johtua
valmistuksesta, silli kaikkia viinejd ei suodateta tai
kirkasteta lainkaan, mutta useimmiten syy on viinin
huolimattomassa kisittelyssa. Jos sakkaa sisiltavaa
pulloa heiluttaa hiemankin, levidd pullon pohjalle
kerdintynyt karvaalta maistuva sakka koko pulloon.

Viinikivi sisdltda kristallisoituneita viinihapon
suoloja. Viinikivi ei ole tekninen virhe, eiki se vai-
kuta viinin makuun. Suhtaudumme viinikiveen jopa
myonteisesti, silla sen ilmestyminen viiniin kielii
siitd, ettd valmistaja ei ole halunnut kasitelld liian
voimakkaasti viinid viinikiven poistamiseksi. Kyl-
maékasittelylld voidaan eliminoida viinikiven synty-
minen, mutta samalla poistetaan helposti muita vii-
nin olemusta lisdévia ja toivottavia ominaisuuksia.

Uskollisuus on hyve ja luonnetta pitii olla

Hyva viini on alkuperilleen ja kotiseudulleen tyypil-
linen. Siité pitid voida tunnistaa viinin tuotantoalue
tai ainakin raaka-aineena kaytetyt rypélelajikkeet.
Jos ndin on, voi viini ansaita myos hyvat tahdet.
Maailman eri viinintuotantoalueilla kasvaa var-
sin erilaisissa olosuhteissa erilaisia rypalelajikkeita.



Paikalliset tavat ovat perinteisesti pitkalti ohjanneet
rypéleisti valmistettavien viinien tyylid. Menesty-
nyt tuottaja ymmartéi tyypillisyyden ja tasaisuuden
kaupallisen merkityksen. Jos viini pakataan méaa-
ratynlaiseen etikettiin ja pakkaukseen, kuluttajan
on luontevaa ja normaalia olettaa, ettd vuosikerran
vaihdoksesta huolimatta sisilto on seki tyyliltian
etti laadultaan samanlaista.

Nyt trendind on, ettd moni tuottaja palaa juuril-
leen, takaisin perinteisten rypalelajikkeiden ja niista
tehtivien viinien pariin. Chardonnayta ja cabernet
sauvignonia maailma on jo pullollaan.

Sydémellista viiniéi

Viinien arvioimiselle on siis olemassa objektiiviset
perusteet, ja olemme luoneet sithen oman systee-
mimme tdhtiluokituksineen. Emme osaa kuiten-
kaan tdysin sulkea pois kaikkia henkilékohtaisia
mieltymyksidmme. Vélilld olemme tilanteessa, jossa
vertaamme teknisesti erinomaista mutta hengeltiin
vaatimatonta viinid ja teknisesti vajavaisempaa mutta
hengeltdadn mielenkiintoista ja ylistavii ajatuksia he-
rattavaa viinia. Silloin on vaikea kiistad epdmaariista
viinin sielun olemassaoloa ja palkitsemme mielen-
kiintoisen viinin sydamella.

Sydin-symboli viestittia viinin uskollisuudesta
alkuperilleen, autenttisuudelleen ja luonteelleen.
Viinissd on syvyyttd, intensiteettid ja potkua. Viini
kertoo oman viestins3, ja sen henki paasee esiin.

Olemme huomanneet vuosien mittaan ja viiniko-
kemuksien lisddntyessd, ettd tekninen laadukkuus
on alkanut hieman menettdi omissa arvioissamme
merkitystddn suhteessa henkimaailman arvoihin.
Silloin sydén on paikallaan.

Voiko hyvi viini olla halpaa?

Hinta—laatu-luokituksemme ldhtee tdysin teknisista
lahtokohdista. Annamme kullekin viinille maaréatyn
madran tahtid. Olemme jo alun perin madiritelleet
hinta—laatu-suhteen niin, ettd heikompilaatuinen
viini voi olla edullisempi, kun taas kalliin viini tulee
olla laadukas. Kaikille viinityypeille on hintarajat,
joiden puitteissa ne arvioidaan joko ”10ydoiksi” tai
“ry0stoiksi” — tai jotain siltd valiltd. Niitd rajoja
emme ole monta kertaa vuosikymmenien aikana
muuttaneet, mutta pariin otteeseen se on ollut mie-
lestimme tarpeellista.

Viinien maistaminen

VIELA PITKAAN VALLALLA ON
OLLUT AJATUS, ETTA MITA
ENEMMAN VIINISSA ON VARIA,
TUOKSUJA, HEDELMAISYYTTA,
TAMMEA SEKA JALKIMAKUA,
SEN HIENOMPI SE ON. MUTTA
EI SE THAN NIIN MENE,

Voimme my®os ilolla todeta, ettd viinien laatu on
parantunut merkittdvisti arviointimme alkuajoista.
Varsinkin tekninen laatu on oleellisesti parantunut,
kun esimerkiksi virheiden mééré on vastaavasti va-
hentynyt. Tdhdn ovat vaikuttaneet muun muassa
luonnonkorkkien korvautuminen muilla sulkimilla.
Kierrekorkkien lisdksi tuottajat ovat ottaneet kayt-
toon korkkimassasta tehtyja korkkeja seki synteet-
tisistd materiaaleista tehtyja korkkeja.

Lasiin vai kellariin?

Viiniarvioissamme on tihtien, hinta-laatu-suhteen
ja sanallisen arvion lisdksi aina my0s viinin kypsy-
misestd kertova symboli: viinilasi, viinipullo 1dhes
pystyssa tai viinipullo vaakatasossa. Osa viineistad on
parhaimmillaan heti nautittuna (viinilasi). Toisien vii-
nien taas arvioimme vield kehittyvin ja hyotyvan va-
rastoinnista (pullo vinossa) Osa viineista on taas sel-
vasti lilan nuoria juotavaksi nyt: ne ansaitsevat tulla
kellaroiduksi ja ovat valmiita nautittavaksi yleensa
muutamien vuosien kuluttua (pullo vaakatasossa).
Viineja arvioidessamme mietimme siis my0ds
niiden potentiaalisia ominaisuuksia. Joskus ansai-
tut tihdet voivat tuntua viinien nykyiseen makuun
ndhden turhankin korkeilta. Mutta oletamme varsin
haasteellisesti, ettd ndista viineista tulee kypsytyk-
sen myo6ta vahintddnkin pisteittensa vaarteja.
Kaikki viinit eivit kuitenkaan parane vanhetes-
saan, painvastoin. Ne saattavat menettdd hedelmai-
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