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n aikainen aamu portviinitalo Ra-
mos Pinton omistamalla Quinta do
Bom Retiron tilalla ja autot kuljetta-
vat viked sadonkorjuuseen Douron
viinintuotantoalueella Pohjois-Por-
tugalissa. Tie polisee, silld koko kes#-
ni ei tainnut sataa yhtién.

Elisa Pinto, tilan tyontekijd, harp-
poo hengiistyttivid vauhtia kdynnosten
lomassa. Pulleat rypileet on poimittava

joutuisasti ennen kuin ne paistuvat aurin-
gossa.
”My6s poimijoilla on vastuu portviinin on-
nistumisesta. Rusinaksi muuttuneet rypéleet voivat
pilata viinin”, Elisa sanoo ja nyppii néytille hylattévii ry-
péleiti.

DOURO ON Euroopan ainoa keskeinen viinintuotanto-
alue, jossa rypileet korjataan pelkistiin kisin. Vilje-
lypalstojen korkeuserot Dourojoen ja sen sivuhaaro-
jen pohjukoista voivat olla satoja metreji samalla tilalla.
Viini kasvaa pidosin rinteitd vyottivilld, maisemallisesti
suojelluilla penkereilli.

Vanhimmat penkereet on koottu viinimaan liuskeki-
vistd muureiksi, jotka ovat kivenhakkaajien taidonnéyt-
teitd. Terassit kannattelevat kdynnosrivistojd. Rypéleitd
vaalitaan tarkasti Porton kaupungin nimikkoviinin tekoa
varten, mutta Douro yhdistetisin yhi useammin myos
erinomaisiin puna- ja valkoviineihin.

Sadot jadvit vuoristo-oloissa niukoiksi hehtaaria
kohden. Kypsymisvauhtiin vaikuttavat muun muassa
rypileen lajike seki palstan korkeus ja sen ilmansuun-
ta aurinkoon ja tuuliin ndhden. Korjuu alkaa yleensi
syyskuun alussa ja jatkuu lokakuulle. Mutta tini vuon-
na kuumuus ja kuivuus kypsyttivit rypileet varhemmin
kuin kukaan muistaa. Korjuuviked hilytettiin téihin jo
elokuun puolella.

”Sato ei ole runsas, mutta se on kerrassaan poikkeuk-
sellinen! Rypéleet kypsyivit vimmalla eri tiloillamme
yhti aikaa. Aromit ja viiri ovat tiyteldisid. Omalle koh-
dalleni ei ole koskaan sattunut vastaavaa vuotta”, Ramos
Pinton portviinin teosta vastaava Ana Rosas sanoo.

Viinintuottajat jinnittavit nyt, onko luvassa unohtu-
matonta vintage-portia.

”Odotamme malttamattomina, yltdiko 2017 huikei-
siin ja klassisiin 1977 ja 1945 vuosikertoihin”, Rosas poh-
tii innostuneena.

MAINEIKKAAN PORTUGALILAISYHTION omistaa nykyi-
sin ranskalainen samppanjavalmistaja, mutta Ramos Pin-
tojen sukuun kuuluva Ana Rosas vastaa portviinin teosta
viidettd sukupolvea. Hin heitt#i tilan viiniméssi ylleen val-
koisen tyotakin ja maistelee uusia viinierié laboratoriossa.
Sekoitusmestarin edessi on kymmenkunta pulloa. Jokai-
sessa pullossa riippuu lappu olennaisia tietoja — esimerkik-
si koeanalyysi Baumén asteikolla mitatun sokerin méaérésta,
rypilelajike, milloin erd on poimittu ja minka tilan palstalta.

Douron portviinin tekij6ille karttuu korjuuaikana uni-
velkaa, kun he kulkevat viinimodssi mittailemassa, milloin
on oikea hetki taltuttaa luonnollinen kdyminen tankeissa
ja poljenta-altaissa. Haluttu makeusaste saadaan lisdamal-
14 viinatisle juuri oikealla hetkelld rypileseokseen. Portvii-
nin sallittu alkoholimééri on 19-22 prosenttia.

”Viinin koe-erii ei ole nyt helppo maistaa, koska
aguardente eli tisle tuntuu niissi ldpitunkevana. Vain
aika naittaa viinin ja brandyn”, Rosasin apuna ty0skente-
levi nuori viinintekiji Thomas Rogerson muotoilee.

Ensimmdisten sekoitussessioiden jilkeen nuori viini
jd4 Douron napakkaan talveen odottamaan keviitti. Sit-
ten juoma kuljetetaan sadan kilometrin pédhin kostealle
rannikolle Porton vanhankaupungin edustalle Vila Nova
de Gaiaan. Sielld sekoittajan ty6 jatkuu. Eri tyylin port-
viinit kypsyvit Gaian jireissé kivimakasiineissa ja péaése-
viit pullotettavaksi.

Mutta jo nyt sadonkorjuuaikaan puntaroidaan, mil-
laisia portviinejd niistid nuorista eristi syntyy. ”Kun vii-
nit on pantu yhteen, niiti ei voi enéi erottaa toisistaan”,
Rogerson nauraa.

HAMARA LASKEUTUU huomaamatta. Miesjoukko solah-
taa poljenta-altaaseen. Graniittialtaassa lilluu portviinin
luottorypilettd, Touriga Francaa.

Kukkea ja tanniininen lajike on Douron yleisin vii-
nikasvi. Quinta do Bom Retiron tiluksilla kasvaa myos
portin muita punaisia ominaisrypéleitd. Niihin kuuluvat
Touriga Nacional, Tinta Barroca, Souséo, Tinta Roriz ja
Tinto Céo. Portviiniin on lupa kéyttd4 kolmisenkymmen-
td paikallista lajiketta.

”Vasen, oikea! Ei hoppuilla”, polkijoita johtava mies
komentaa rytmii.

Hin vakuuttaa, ettd ”ihmishielld” muussatut rypileet
pdihittiavit mekaanisesti rikotut mité tulee laadukkaan juo-
man tekoon. Ensimmaéisessi vaiheessa eli cortessa (leikka-
us) ehjid rypéleiti tallotaan sotilaallisessa rintamassa noin
neljin tunnin ajan. Liberdade koittaa, kun neste on riitt-
vin veteldd. Silloin altaassa saa hy6rid miten lystdd. >
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Perilld odottaa ydsija ja vasta avattu
moderni ravintola jokindkymalld.

‘e C 1 e, s . Tiul(astivahdittujuoma
Keittiomestari hyddyntdd taidokkaissa

annoksissa paikallisia makkaroita ja juustoja.

DOURO ELATTAA 30 000 viljelijdd. He myyvit satoaan
isoille tuottajille ja tunnetuille brindeille. Me suuntaam-
me seuraavaksi Quevedon perheen kotitilalle. Se niyttii-
si kartan mukaan olevan ldhelld Pinhdon vanhaa kunta-
keskusta, mutta matka taittuu hitaasti, silli auto jurruttaa
jyrkkdd rinnettd yhi ylemmaés. T44ll4 liki tuhannen metrin
korkeudessa Sdo Jodo de Pesqueiran vuonna 1055 perus-
tetussa pitdjéssd portviinin menestys on vieston elinehto.

Quevedojen tuottamaa portia ja DOC-viineji ei juuri-
kaan née portugalilaisissa marketeissa. Uteliaat saapuvat
siksi suoraan tuottajan luokse.

”Vaikka olemme ihan syrjéssi viinireittien padvaylilts,
kévijaiméira on vain kasvanut jo parin vuoden ajan”, Clau-
dia Quevedo himmistelee modernin viinimén nurkalla.

Hin vastaa viredn perheyrityksen portviinisti, veli
Oscar punaisten ja valkoisten viinien luomisesta ja sisa-
rusten isd kdynnosten viljelystd. Kun isi toteutti haa-
veensa perheen portviinistd 1991, kuuluisat portviinitalot
harmistuivat. Quevedojen suku oli niet viljellyt rypéleitid
1800-luvulta saakka sopimuksella vain isoille tuottajille,
mutta nykyisin he pitivit kaikki 110 hehtaarillaan viljele-
ménsi rypileet itse.

”Laadukkaista portviinirypileistd on pula”, Queve-
do selittdd samalla, kun valuttaa muhkeista tammitynny-
reistd kahta colheitaa eli yhden vuoden sadosta valmis-
tettua kullanruskeaa tawnya.

”Nuoremmassa hiiviihtii basilikan maku”, hin opastaa.

Perheyhtion viineisti 95 prosenttia myydééin ulko-
maille, ja vienti on muillekin portviinin valmistajille tér-
kein tuloldhde. Claudia Quevedo uskoo, ettd Unescon
suojelemalle Dourown maailmanperint6alueelle asettuu
tulevaisuudessa yhi enemmin kiinnostavia, visiitin ar-
voisia nuoria portviinintuottajia ja klassisten puna- ja
valkoviinien tekijoiti.

DOURON POLVEILEVILLA teilld ei tosin en&é seikkailla
pelkiistiin hyvin viinin ja komeiden maisemien vuoksi.
Tavernoissa tarjoillaan muhevaa maalaisruokaa, mutta
viinitilat houkuttavat nyt gourmet-keitoksilla. Esimer-
kiksi Quinta de la Rosan komealle tilalle voi vaikka pati-
koida Pinhdon rautatieasemalta. Perilld odottaa yosija ja
vasta-avattu moderni ravintola jokindkymaélla. Keittio-
mestari hyodyntia taidokkaissa annoksissa paikallisia
makkaroita ja juustoja.

My®6s Portugalin mahtavimpien viinildéinitysten
omistajat Symingtonit suunnittelevat ravintolaa yhdelle
tiloistaan Pinhéossa.

“Romanttiset piknikkimme viinitarhan helmassa ovat
jo nyt kovin suosittuja”, suvun kirkimiehiin kuuluva Do-
minic Symington vinkkaa. >

Pullot on kaaritty kaulaa myoten
mustiin muovipusseihin Douron vii-
nien seka portviinin instituutin (Ins-
tituto dos Vinhos do Douro e Por-
to - IVDP) laboratoriossa Portossa.

IVDP on se hiukan pelattykin
laitos, joka vahtii portviinin laatu-
vaatimuksia kuten myés Dourossa
tuotettujen puna-, valko-, rosee-
ja kuohuviinien tasoa. Maailman
parhaisiin portviinin asiantuntijoi-
hin kuuluva enologi Bento Ama-
ral johtaa instituutin laboratoriota,
huippumaistajia ja sertifiointia.

Ammattimaistajat saavat aa-
muisin 20 portviinia sokkona
eteensa ulkopuolisilta suljettuun
huoneeseen. He tietavat portvii-
nin vuosikerran ja tyylin, mutta ei-
vat valmistajaa.

Tyontekijat kayvat myds kuu-
dessa eri portviinitalossa paivit-
tain keraamassa naytteita. Kaksi
kertaa vuodessa arvioidaan jo hy-
vaksytty viini.

"Suojelemme tiuhoilla testauk-
silla kuluttajaa ja ehkaisemme vaa-
renncksia. Portviini saattaa olla
maailman tiukimmin valvottu elin-
tarvike”, Amaral sanoo.

Keskimaarin kahdeksan pro-
senttia portviineista hylataan en-
simmaisessa sokkotestissa. Kol-
masti vilkossa maistajat arvioivat
myos 24 eri koe-erda Douron mui-
ta viineja.
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Tapaamme Symingtonin brittildisten portviiniyhti6i-
den omistajien viikkolounaalla heidén yhteisessé palat-
sissaan Portossa. Koolla ovat muun muassa Cockburnin,
Croftin, Dow’sin, Graham’sin ja Taylor’sin merkkien omis-
tajat. Muodollisen lounaan puheenaiheet ovat leppoisia.
Symington kertoo kannattavansa FC Porton jalkapalloseu-
raa ja paivittelee matkailuryntdysti kotikaupunkiinsa.

”Turistien tulva on pakottanut rajoittamaan kdynteja
vierailukeskuksissa. Niihin p#ésee vain ennakkovarauksel-
la. Olemme hiukan huolissamme, miten matkailu vaikuttaa
Porton omaperiiseen eliminmenoon”, Symington sanoo.

PORTOA ON kautta historian rakennettu osittain viini-
kaupan veroilla ja tuloilla. Nyt viiniturismi kukoistaa, ja
rakennustelineiden miéré vanhoissa kunnostettavissa
kortteleissa dllistyttia.

Portviinikellareiden puolella jokirannassa on kdyn-
nistynyt yksi suurhankkeista. Urakkaa esittelee The
Fladgate Partnership -perheyhtion toimitusjohtaja
Adrian Bridge. Hin tarjoilee vieraille pinkki# juomaa,
jossa jadkuutiot helisevit.

”Roseetyylin portviinistid rakennetut drinkit ovat
raikkaita ja virkistivid”, Bridge kehuu.

Syy mieltymykseen on selv4, silld juuri hinen ideas-
taan syntyi kaikkien aikojen ensimméiinen vaaleanpunai-
nen portviini Croft Pink -logolla. Muut valmistajat seura-
sivat periissi. Erityisesti nuoret aikuiset ovat ihastuneet
pinkkeihin drinkkeihin. Valkoisesta portista loihditut
juomat ovat toinen portugalilaishitti.

The Fladgate Partnership on polkaissut kiyntiin 100
miljoonan euron projektin Taylor’sin tyhjiin pullotusma-
kasiineihin.

”Rakennamme museoita, viinikoulun, ravintoloita ja
design-keskuksen. Olemme timin velkaa Portolle”, Brid-
ge luonnehtii.

Ainakin nimi lupailee hyvii: The World of Wine
houkuttelee varmasti paikalle yhi lisédi portviinin ystivid
eri puolilta maailmaa.

”Nosto lorem ipsum dolor sit amet”

Portviiniritaril(si Suomesta

Hopeiset kaadyt ovat raskaat, mutta vanhan port-
viinisuvun jasen George Sandeman kiepauttaa ne
kaulaansa tottuneesti. Han esittelee maljamaista rii-
pusta.

"Kuppia kutsutaan tambuladeiraksi. Tallaisesta
maisteltiin ja haisteltiin viinia keskiajalla.”

Keskiajasta muistuttaa myds asu, johon Sande-
man sonnustautuu Porton kaupungin Pérssipalatsis-
sa. Pitkalla liinalla somistettua mustaa hattua ja ru-
biininpunaista viittaa kaytti muotokuvien mukaan jo
prinssi Henrik Purjehtija. Portossa syntynyt prins-
si aloitti Idytoretket ja loi Portugalista suurvallan
1400-luvulla.

George Sandeman johtaa ylevaa portviiniveljes-
kuntaa (Confraria do Vinho do Porto), jonka vuoden
tarkein tilaisuus on alkamassa: Veljeskuntaan vihi-
taan lisaa jasenia kiitoksena Portugalin kuuluisimman
juoman nauttimisen edistamisesta. Siksi maailman eri
kulmilta on saapunut juhlapukuisia kutsuvieraita, ja
jarjestajat ovat verhoutuneet seremoniakaapuihin.

Pitkanhuiskea suomalainen Glenn Sundstedt saa
raikuvat aplodit, kun rituaaleissa kerrotaan hanen
kirjoittaneen Suomen ensimmaisen ruotsinkielisen
portviinikirjan. Pohjanmaalainen peruskoulun rehtori
ja sivutoiminen sommelier sateilee hyvaa mielta.

"Tama on iso kunnia”, tuore portviiniritari myhai-
lee tunnusriipus kaulassaan.

Opaskirjamainen Portvinsdalen - En resa i portvi-
nets varld ilmestyi viime vuoden lopulla. Sundstedt
kulki yhteensa seitseman viikon ajan eri vuodenaikoi-
na valokuvaajakollegan kanssa portviinin olennaisis-
sa paikoissa. Kun sana heist alkoi kiertaa, kutsuja sa-
teli Douron tiloille ja aika loppui kesken. Sundstedt
arvioi maistelleensa tuhat juomaa.

"Ketaan ei haitannut, etta maistelin kilpailijankin
juomia. Tarkeinta tuottajille oli saada portviinikult-
tuurille tunnettavuutta.”




