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Uutmood

Ounavein on iiks levinumaid
koduveine mitte ainult
Eestis, vaid kogu maailmas,
seda eelkdige tdanu tegemise
lihtsusele ja 6unte kergele
kattesaadavusele.

Kuidas teha vana ja tuttavat, aga miks
mitte ka taiesti uut ja huvitavat 6una-
veini?

Iga dunaveinimeistri esimene pole-
tav kiisimus on: kus ma saaksin oma
ubinad mahlaks pressida? Hea uudis
on see, et veiniteoks ei olegi tegelikult
pressida vaja, voib kasutada ka viilu-
tatud 6unu. Aga muidugi saab veini
teha mahlast. Viilutamisega tehnoloo-
giast tuleb juttu pisut allpool.

Jargmine murekiisimus on, kui pal-
ju suhkrut peaks lisama. Kédarimise al-
gul lisatud suhkur méarab é&ra ainult
selle, kui kange vein tuleb. Siinkohal
abiks vaike tabel.

Retseptid 25 liitrile

B Mahe vein 10-11° - 6unu 5-6 kg,
suhkrut 4,5 kg

B Kange vein 12-16° — 6unu 7-9 kg,
suhkrut 6-7 kg

B Kange vein mahlast — unamahla 12
liitrit, suhkrut 5 kg

Kui soovitakse magusamat veini
saada, tuleb suhkrut lisada hiljem —
pérast kddrimise 16petaja lisamist ja
enne pudelitesse villimist.

Mahlast (loomulikult puhtast ja
varskest, mitte sdilitusainetega poe-
mahlast) veini teha on lihtne: mahlas-
se tuleb lisada soovitud kogus suhkrut
ja vett nii palju, et 25 liitrit tiis saaks.
Veinipédrm sisse, lasta moni nadal kia-
rida, seejarel kallata sademe pealt ara,
lisada kaarimise peatajad ja selitajad.
Selgeks muutnud vein villida pudeli-
tesse.

Viilutamisega on massamist pisut
rohkem, aga see-eest jdab dra mah-
lapressimise mure. Niisiis, viilutage
ounad, 16igake vilja siidamikud ja
seemned. Pange laia suuga kdarimis-
nousse (spetsiaalsed plastist kddrimis-
tlinnid on selle jaoks parimad, kitsast
pudelisuust 6unatiikkide sisseliikka-
mine ja véljadngitsemine on tiikk
t66d) ning kallake peale kogu sulata-
tud suhkur.
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Veini saab valmistada ka ounaviiludest.

Niiiid lisage vett nii, et ilma Guna-
tiikke arvestamata on vedelikku 24
liitrit. Miitigilt voib leida ka Gunavei-
niparmi, kus on kaasas vajalikud lisa-
ained - veini-sidrunhape ja bentoniit
(eriline savi, mis 6unaveini héljumi
kinni piitiab ning veini selgeks ja 1a-
bipaistvaks jatab) —, need peab kohe
algul sisse panema. Siis tuleb lisada
ensiiiimid, toitesoolad ja veinipdrm
ning jatta vein kddrima.

Kuna 6unaviilud kerkivad pinnale,
tuleks nadala jooksul péevas paar korda
tlinni raputada voi segada, et alumised
ounaviilud iilemistega koha vahetaksid.
Viilud vbivad veinisse jadda kogu kaa-
rimise ajaks. Kéarimise 16ppedes mone
nédala pérast tuleb vein 6unatiikkide,
surnud parmi ja pohjavajunud bento-
niidi pealt teise nousse valada ning eda-
si toimida juba tavalisel viisil.

Ise just 16petasin eelmisel nadalal sel-
le tehnoloogia jérgi veini tegemise ‘Val-
gest klaarist’, mis muidu ei ole ju teab
mis hea mahladun. Vélja tuli viga ara-
tuntavalt puhas klaari maitse ja tubli 13
kraadi alkoholi, ainult varv on hele.

Kuidas igavat dunaveini
huvitavamaks teha?

Ounaveiniga on hea ja julge eksperi-
menteerida, sest seda palju kées.

Pihlakate ja punasesdstra-
mahlaga ounavein

(25 liitrile)

11 kg 6unu

® 0,5 kg pihlakaid (veinisse lisada purus-
tatult)

M 1 liiter punasesdstramahla

12 liitrit vett

B 6 kg suhkrut

M veiniparmi, ensiilime, toitesoolasid

| ounavein

TIINA KUULER

Akiline dunavein

(10 liitrile)

W 5,5 kg 6unu

B 450 g hakitud rosinaid

900 g suhkrut

W 3,5 liitrit vett

m 30 g nelki

B 2 kaneelipulka, tlikkideks murtuna
M 30 g riivitud ingverijuurt

B veiniparmi, ensiilime, toitesoolasid

Aga vahuvein?

Vahuveinigi on kodus hea just 6una-
veinist teha, eriti kui peale veinival-
mistamise ndude on nurgas seismas
ka olleankur.

Selleks tuleb eelnevalt valmis teha
ounavein, kuid mitte lisada 16pus kééa-
rimise peatajaid.

Kui vein on selgeks vajunud, tu-
leb ta sademe pealt dra valada ja pan-
na Olleankrusse. Iga 10 liitri kohta li-
sada 0,6 kg suhkrut, mis on enne vei-
nis lahustatud, ja seejirel sulgeda 6l-
leankur.

Ankrus algab uus kdarimine, tekkiv
siisihappegaas lahustub veinis ja ongi
vahuvein kodusel moel kées. Selleks
kulub umbes paar nédalat.

Arvestades seda, et hilisem k&arimi-
ne lisab veinile kangust veel paar kraa-
di, voiks esimese kaarimise tulemu-
sena tekkiva veini teha lahjema. Seda
saab reguleerida suhkru kogusega.

Monusat duna-aastat ja arge unus-
tage Maalehe koduveinikonkursi jaoks
monda veini korvale panna, et siis
jargmise aasta alguses voistluse tarvis
kohale saata!
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