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Eliméni ensimmadinen muistikuva viinistd on lapsuudenko-
timme jadkaapin alaovesta. Sielld keikkui yleensé yksi pullo val-
koista Markiisia, vaaleankeltaista ja maustettua vikevia viinia.
Pullon vérikas, keltavihrea ja piirrosmainen etiketti on piirtynyt
mieleeni — samoin sen tarjoilema makueldmys.

Olin aikuisuuden kynnykselld, kun sain vanhemmiltani lu-
van maistaa Markiisia ensimmadisen kerran, pienen korkilli-
sen verran.

Se oli hirvittidvaa!

Tuhti sokerimaédrakadn ei onnistunut peittimaan viinimais-
td karvautta ja reipasta alkoholipitoisuutta. Irvistelin ja olin
varma, etten tule koskaan juomaan viinejd. Vaan kuinkas sit-
ten kavikaan?

Kuten niin monen muunkin, my6s minun tieni viinien maail-
maan aukesi lopulta puolimakeiden valkoviinien kautta. Nii-
td pystyi nappaamaan Alkon hyllyltd melko syvissa kyykyssa.
Magyar Fehér Bor - tuo yksi Suomen myydyimmistd valkovii-
neistd — oli tdrked portti, josta pAdsin astumaan viinien pariin.



Vuosien saatossa viinimakuni on kuivunut ja mennyt enem-
main kallelleen punaviinien suuntaan. Viinipullon hinnan ki-
puraja on kivunnut aika paljonkin opiskeluvuosien kahdeksas-
ta eurosta. Lisdksi olen pédissyt osallistumaan toinen toistaan
hauskempiin tastingeihin, ammentanut oppeja Alkon ihka en-
simmaisessd Maistuvia sisélt6ja -koulutuksessa ja pyoritellyt pu-
naviinilaseja kilpaa Suomen ykkéssommelierien kanssa. Onpa
kirjoittamani artikkeli julkaistu myos Viinilehdessa.

Matka viinien maailmaan on ollut mielenkiintoinen ja haus-
ka. Ennen kaikkea se on viela tdysin kesken eikd varmasti kos-
kaan valmistukaan. Haluan kylld oppia jumalten juomasta koko
ajan lisdd, mutta ainakaan toistaiseksi en tavoittele mitdin alan
kovan luokan tutkintoja. Tallainen julkinen ihmettely ja siina sa-
malla oppiminen on paljon hauskempaa.

Vuoden 2018 lopulla perustin Instagramiin Viinitollo-nimea
kantavan profiilin, jonka slogan kuuluu: ”Viini maistuu, mut-
ta paljoa en jumalten juomasta (vield) tieda. Tervetuloa mu-
kaan opintomatkalle!” Avasin tilin tietenkin punaviinilasillisen
ddrelld ensin pahkittydni monta viikkoa, onko Viinitollo huo-
no vai aivan paras nimi profiilille. Onneksi paadyin jalkimmai-
seen, silld olen saanut nimesta hurjasti kehuja. Se tarjoaa mo-
nelle hauskalla tavalla samaistumispintaa tutkimusmatkailulle
viinien maailmassa.

Alun perin Viinitollo oli vastareaktio havainnolleni, ettd viini-
puhe on aivan liian usein aivan liian vaikeaa: jotta voi kokea ole-
vansa osa viinien maailmaa, heti pitéisi tietdd kaiken maailman
rypdleet ja kuvata jumalten juomaa laajalla adjektiivikirjolla. Ha-
lusin omalla esimerkillani madaltaa kynnystd juomakulttuurin
pariin padsemiseksi, silli viini kuuluu ihan kaikille.



Viinitollona voi ostaa pullon pelkistidin etiketin perusteella,
jarjestda Lukko vs. Assit -sokkoviinitastingin naapurin mum-
mon avustuksella tai valmentautua tiysin itseoppineeksi samp-
panjajoogiksi. Ja se kaikkein tarkein: 44neen ihmettely on virkis-
tivad, ei noloa!

Samaan tarpeeseen vastaa myo0s tidméi Viinitollon kasikir-
ja, jonka tavoitteena on viihdyttda lukijaa ja siina sivussa tarjo-
ta uusia ndkokulmia sekd oppeja viinien maailmaan. Kirja on
rakennettu tarkoituksella kepedén ja tarinalliseen muotoon. Se
on kuin pirskahteleva roseeviini, joka sopii nautittavaksi ympari
vuoden ja piristda tunnelmaa. Kirja toimii ruuan kanssa tai ihan
vain seurustelukaverina.

Kippis!

Raumalla syyskuussa 2020
Rakkaudella

Maija Minnisto
Viinitollo



1. RUDKAONNELLISUUS
RAVINTOLA GOTOSSA

Vuoden vaihtumiseen liittyy aina iso lataus: sanotaan heipat
menneelle ja toivotetaan uusi ja parempi vuosi tervetulleek-
si. Niin mekin olimme ystaviporukalla paattineet tehdd vuo-
sien 2013 ja 2014 vaihteessa. Aiemmin olimme yleensé juhlista-
neet vuodenvaihdetta melko railakkaasti, mutta nyt pidtimme
olla fiinisti. Varasimme siis pdydan raumalaisesta ravintola Go-
tosta, jota tuolloin kipparoi keittion puolella Teemu Laurell, Top
Chef -voittaja ja Rauman lahja Suomen ravintolakulttuurille. Ny-
kyaan Laurell vaikuttaa padkaupunkiseudulla, jossa han luotsaa
Shelter-ravintolaa.

Syomidnhdn me péddasiassa olimme menossa, mutta erityi-
sesti tatuoituihin miehiin mieltyneet ystévéni toivoivat saavansa
illan aikana myos silmiruokaa ihanasta Teemusta.

Koko nelihenkinen tyttdporukkamme on alun perin kotoi-
sin melko pieniltd paikkakunnilta, joten ulkona sydminen oli ra-
joittunut yleensid kotopuolesta 10ytyviin kebab-ravintoloihin ja
pizzerioihin. Olimme myds vain vdhén yli parikymppisid, joten



kukaan meista ei ollut tuolloin vield erityisen kokenut pitkan
kaavan mukaan ravintolassa herkuttelija.

Itselleni timi vuodenvaihde tarjosi ensimmadisen kolmen
ruokalajin illallisen ravintolassa. Myohemmin ennétys on pistet-
ty uusiksi, ja nykyinen saavutukseni on kymmenen ruokalajin
viisituntiseksi vierdhtdnyt illallinen!

Saavuimme siis uteliaina Gotoon, ja meidat ohjattiin poytaan.
Jouduimme sen verran sivummalle, ettd meilld ei ollut suoraa
nakoyhteyttd avokeittioon. Meidén piti siis kdyda yksitellen nais-
tenhuoneessa ja kuikuilla ohikévelymatkalla keittion suuntaan,
josko Teemua nakyisi keittiossa. Nopeasti havaitsimme, ettd ha-
nelld oli tietysti keittién isona pomona uutenavuotena vapaailta,
joten keskityimme lautasille katettuihin makueldmyksiin.

Kuusi vuotta on jo hieman pyyhkinyt muististani illan annok-
sia, mutta erddn viinin ja sen herdttdiman makueldmyksen muis-
tan selvisti edelleen. Pddruuaksi nautin uskomattoman suus-
sa sulavaa possunposkea ja perunapyreeti. Sen kaveriksi lasiin
kaadettiin néyttivdssd ja mustavalkoisessa etiketissé tarjoiltua
The Red Devil Merlot’a.

Viini oli tdy-del-lis-ta.

Se oli jotain sellaista, jota en ollut koskaan aiemmin maista-
nut: upean runsasta, pehmeié ja marjaisaa. Ensimaistelulla sil-
mani painuivat kiinni ihastuksesta. Viini sulautui harmonisesti
padruuaksi nauttimani ylikypsin lihan pariksi. Hérpin viinié la-
sista pieni tilkka kerrallaan toivoen, ettei se loppuisi ollenkaan.

Ruoka- ja viinionnellisuus on upea tunne. Se tuntuu kirista-
vina farkkujen nappina, hykerryttavani kihelmointina hartiois-
sa ja ylospdin pakottavasti pyrkivind suupielini. Tall4 kertaa se
ilmeni itselldni myos valtavana rakkauspuuskana. Muistan, etta
ravintolasta ldhdettydimme halasin kévelyreitin varrelle osunut-
ta katumainosta silkasta onnellisuudesta!



Mutta palataanpa viela hehkuttamaani punaviiniin.

Tiedustelimme asiaa jo illan aikana tarjoilijalta, eikd viinia
tietenkddn saanut Alkosta. Timén tiedon jdlkeen tavallaan unoh-
din The Red Devilin. En uskonut enii kohtaavani punaista paho-
laista, silld minulla ei ollut mitdan késitystd esimerkiksi viinien
tilaamisesta verkkokaupoista. Olihan Alkossakin vield maistetta-
vana pullo poikineen itselleni ihan kokonaan uusia viineja.

Kului varmasti vuosi tai parikin, kunnes kohtasin The Red
Devilin tédysin yllittden laivan taxfree-myymaélin viinihyllyssa.
Silld hetkelld parin vuoden takainen makueldmys ja ruokaon-
nellisuuden tunne palasivat kirkkaina takaisin mieleeni. Minun
ei tarvinnut miettid kahta kertaa, vaan kiikutin pullollisen suo-
raan kassalle.

Kotiin pédstyani hillosin viinid hyllyssdni hyvan aikaa. Tie-
dathin, kun sinulla on jokin erityislaatuinen viini, jota sdistelet
erityista hetked varten, kun sitd ei muutoin raaski avata?

Lopulta se hetki koitti. Minulla oli kotona aikaa valmistaa
hieman parempi illallinen, jonka kaveriksi uskoin viinin sopi-
van: mehevéia pihvid, valkosipulikermaperunoita, uunijuureksia
ja vuohenjuustoa.

Olin makumuistoissani jossain kaukana Goto-illassa, kun nos-
tin odottavaisena lasillisen huulilleni. Maiskuttelin viinid ja an-
noin sen aromien levitd suuhuni. Pian kurtistin silmidni hieman
epaluuloisena: tastako viinistd olen useita vuosia hekumoinut?

Viini oli hyvéi, dlkdd ymmartdké minua viirin. Edellisel-
14 kerralla pitkan illallisen lomassa viini oli kuitenkin ollut ta-
junnanrajayttavaa. Kyse ei ollut mistdin viinin viasta, mutta sa-
man viinin makueldmys oli tilla kertaa aivan toisenlainen kuin
ensimmaiselld kerralla. Olin vdhan pettynyt ja ihmeissdni. En
suostunut uskomaan, ettd mahdollisesti eri vuosikerta voisi vai-
kuttaa ndin paljon makueldmykseen ja fiilikseen.



KAUANKD AVATTU VIINI SAILYY?

Yksi viininrakastajia ehki eniten pohdituttava asia on, miten
kauan avattu viini sdilyy juomakelpoisena.

Heti ensi alkuun todettakoon, ettd viinin sdilymisen pohtimi-
sen voi ottaa paljon rennommin kuin jadkaappiin unohtuneen
jauhelihapaketin kunnon kartoittamisen. Avatun viinin maku
muuttuu, latistuu ja niin sanotusti pilaantuu, mutta mitenk&in
myrkylliseksi tai vatsanviddnteitd aiheuttavaksi viini ei muutu
useiden viikkojenkaan kuluessa. Onkin myds viininjuojan omas-
ta suusta kiinni, miten pitkddn sailytetty4 viinid hén vield mie-
luusti haluaa siemailla - toisten suu aistii viinin hapettumisen
ja etikoitumisen herkemmin.

Ensinnikin mitd vihemman viinipulloa on ehditty tyhjentda
ennen sen sdilomista, sitd paremmat mahdollisuudet viinilla on
sdilyttdd makunsa vahdn pidempéin. Télléin pullossa on vain
vihan happea, joka pidisee reagoimaan viinin kanssa.

On kyseessi sitten puna-, valko- tai roseeviini, avattu pullo
kuuluu siilyttda suljettuna jadkaapissa. Kierrekorkilliset pullot
on helppo sulkea pullon omalla korkilla. Myds aito luonnonkork-
ki kannattaa sujauttaa takaisin pullonsuuhun, kun viini siirre-
tadn jadkaappiin sailytykseen.

Padsaantoisesti viini sailyy avatussa pullossa muutaman péi-
van. Kevyet valkoviinit sdilyvat avattuna tuhdimpia valkkareita
vahemman aikaa. Tayteldisimmaét valkoviinit voivat sinnitelld
avatussa pullossa juuri ja juuri viikon verran sen makuisina kuin
viinintekijd on ne tarjolle kehittinyt.

Punaviineisti tanniinisimmat ja hapokkaimmat viinit sailyvat
avattuina pisimpaén, noin viikon verran. Tavallisesti pehmealta



maistuvat punaviinit voivat saada makuunsa avattuna ja liiallisen
ajan kanssa tietynlaista kovuutta, mika latistaa makueldmysté.

Kuohuviini menettda kuplansa avatussa pullossa sen sijaan jo
muutamassa tunnissa.

Viinipdnikoissd punkut, valkkarit ja roseet sdilyvit avattuja
pulloja pidempéédn. Punaviinit voivat sdilyd avatussa panikassa
jopa kuukaudenpaivit, kun taas valkoviini- ja roseepadnikét kan-
nattaa pyrkii nauttimaan 2-3 viikon kuluessa niiden avaamises-
ta. Myos viinipanikét tulee sdilyttdd avaamisen jilkeen viiledssa
ja pimedssa.

Viinien sdilyvyyttd parantamaan on kehitetty myos erilaisia
sulkijoita ja pumppuja. Siitd lisd4 seuraavaksi.
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