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Suomen tilaviiniksi 2017 Ronnvikin Viinitilan puolimakea seurusteluviini Ronnvik

Hdmeen ammatti-instituutissa Lepaalla jérjestettiin 11.4.2017 kahdeskymmenestoinen
Suomen tilaviini -kilpailu.

Kilpailuun osallistui 10 tilaviiniyrittdjaa yhteensa 48:lla eri tuotteella. Kilpailu jarjestettiin yhteistydssa Suomen
viiniyrittdjat ry:n kanssa.

Kilpailussa oli kuusi sarjaa, joissa korkeimmat pisteet saivat seuraavat viinitilojen tuotteet:

Ruokaviinit: Ronnvikin Viinitilan (Palkane) Egil (puolikuiva karviaisviini)

Seurusteluviinit: Ronnvikin Viinitilan (Palkdane) Ronnvik (puolimakea viherherukkaviini).
Jalkiruokaviinit: Ronnvikin Viinitilan (Palkdne) Ronnvik (makea viherherukkaviini)

Helmeilevat juomat: Viini-Pihamaan (Heinola) Viherkuohu (puolikuiva hiilihapotettu viherherukkaviini)
Kuohuviinit (method classic): Ronnvikin Viinitilan (Palkane)Kylmankukka (punaherukkakuohuviini)
Likoorit: Mustilan Viinin (Elimaki) Kirsikkalikoori
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Kilpailun viinit olivat talla kertaa hyvin korkeatasoisia. Pronssimitalin tasoiseksi arvioitiin perati 25 viinia.
Hopeamitalipisteisiin ylsi 19 viinid. Ronnvikin viinitilan Vertti-viherherukasta valmistettu puolimakea Rénnvik-
seurusteluviini sai ainoana viinina yli 18 pistetta ja valittiin Suomen tilaviiiniksi 2017.

Ronnvik-viinia luonnehdittiin seuraavasti: ulkondké vanhan kullan savyinen, tuoksu miellyttava reheva ja
lajityypillinen, flavori herkullinen, 6ljyinen ja tasapainoinen. Hapot ja makeus hyvin tasapainossa.
Kokonaisvaikutelma upea, rehellinen ja aito kokonaisuus. Ronnvik-viherherukkaviini on valmistettu Vertti-
viherherukasta.

Tuotteiden arviointimenetelmana kaytettiin kansainvalista 0—20 pluspisteen menetelmaa, jossa tuotteesta
arvioidaan aistinvaraisesti sen ulkonako, tuoksu, flavori ja kokonaisvaikutelma. Maisto tapahtui
sokkomaistatuksena. Tilaisuus oli samalla tilaviinituotteiden laatuluokitustilaisuus.

Suomalaisen tilaviinien laatuluokituksen on nykymuodossaan lapaissyt yli 2000 marja- ja hedelmaviinia ja -
likdoria. Yli 20 vuotta Suomen vuosittain Hattulassa Himeen ammatti-insituutin Lepaan viinitilalla tehtava
luokitus on auttanut tuottajia heidan laatutavoitteissaan niin, etta taman vuoden luokituksessa otettiin
harkittavaksi ensi vuodelle selkea painopisteen muutos aistinvaraisessa arvioinnissa.



2 Hameen ammatti-instituutti 2(2)

Lepaa
Eva Palotie LEHDISTOTIEDOTE 21.4.2017

Tahan saakka tuotteen 20 pisteen pisteytyksessa ulkondakoa on arvioitu kolmen (3) pisteen vaihteluvalilla.
Tuotteiden ulkondko on teknisesti saavuttanut sellaisen tason, etta pisteytyksessa tuomarien mielesta voitaisiin
siirtaa yksi piste ulkonaosta tuoksun pisteytykseen.

Laatuluokituksen lapédisee 12 laatupistetta saanut tuote, joka tayttdad muut tilaviinivaatimukset
laboratoriomaarityksissa ja aistinvaraisesti havaittavien viinivirheiden suhteen. Kultamitalin oikeuttavat pisteet
18-20. Hopeaa saa pistein 16—17,9 ja pronssia pistein 14-15,9. Tuotteen luokituspisteet on tuomarien antamien
arvioiden keskiarvo. Yhdenkin tuomarin havaitsema viinivirhe tai laboratoriopoikkeama voi riittaa tuotteen
hylkadamiseen

Taman vuoden laatuluokituksessa hyvaksyttiin myds huomiota herattaneita lajikeviineja. Niissa on kadytetty vain
yhta marjalajiketta. jolla on oma persoonallisuutensa. Esimerkiksi mustaherukoista Ojeby-lajikkeesta ja
viherherukoista Vertti-lajikkeesta tehdaan itsenaisia lajikeviineja. Tilaviinituotannossa pystytdaan hyodyntamaan
useitakin eri marjojen maku-, vari- ja tuoksurakenteita yhdessa tuotteessa. Raaka-ainetuntemus ja tuotantotaito
pystyvat nyt seuraamaan nopeasti etenevaa marjanviljelyn lajikekehitysta ja sen mukaisia makutrendeja.

Kilpailun tuomareina toimivat Taina Hallman, viiniyrittdja, Alahovin Viinitila Oy; Ossi Levdinen, taloustirehtdori;
Jouko Kaaridinen, graafikko toimittaja; Helena Kangasluoma, panimopaallikkd, Hopping Brewsters ja
Tuula Puputti, marjaviini-insinoori.
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