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Kui vein el lahe selgeks

Veinid on nagu vaikesed
lapsed - igaiiks kditub
isemoodi ja isegi lihe-
munakaksikud voivad olla
eri iseloomuga.

Veinile iile kantult siis — void panna
korraga kdima kaks tiinnitiit iihe-
sugust veini, aga nad voivad 16pe-
tada eri ajal ja selgineda samuti
erinevalt, vajades selleks erinevaid
votteid. Moni vein vajub selgeks
juba kdarimise 16puks, moni laheb
pérast spetsiaalsete selitavate aine-
te lisamist paari pdevaga klaariks.
Ja moni vein jonnib. Mida siis teha,
kui vein ei taha selgeks minna?

Selitamine kui protsess

Selitamise eesmédrk on eemalda-
da veinist sade ja saada labipaistev
klaar vein. K&érimise 16pus ujub
veinivirdes eri suurusega ja eri tiiii-
pi osakesi, mis on elektrostaatiliselt
laetud, moned negatiivselt, moned
positiivselt. Eriti suured, silmaga
néhtavad marjaosakesed, surnud
ja pohjavajunud pérmi jms saab
veinist dra lihtsa kurnamise ja/voi
filtreerimisega.

Védiksemad osakesed, veinis
hégu tekitavad proteiinid, nii liht-
salt alla ei anna. Noores, dsja val-
minud veinis on proteiinid sarna-
selt laetud ja toukuvad iiksteisest
— seega vein on hiagune. Aja jook-
sul need osakesed kaotavad oma
elektrostaatilised laengud, ei tou-
ku enam iiksteisest, tdbmbuvad
klompideks kokku ja vajuvad poh-
ja. Niisiis esimene ja koige liht-
sam voimalus veini selgeks saada
— anna talle aega ja ta selgineb ise.
Selitamise protsessi saab ka kiiren-
dada, lisades veinisse ainet, mis on
laetud vastupidise mérgiga: lisatav
aine ja hégutekitajad tdmbuvad
omavahel ja vajuvad pohja.

Millega selitada?

Ajalooliselt on vaga iidne moodus
nimega “hérja veri”. See on Euroo-
pas keelatud alates 1987. aastast.
Aga pohimote oli sel moodusel liht-
ne — tulilooma verd veinitiinni kal-
lata ja segada. Veres leiduv albu-
miin eemaldab hagu véiga tdhusalt.
Euroopa veinimeistrid jatkasid loo-

Selitades vajub veini sade pohja.

maverest ekstraheeritud albumiini
kasutamist siiski veel kuni 1997.
aastani, mil seoses moéllava hullu-
lehmatovega sellest siiski loobuti.
Ei julge ka allakirjutanu seda omalt
poolt soovitada.

Samuti vdga vana moodus, mis
ka siiani edukalt kasutusel, on mu-
navalge meetod: 1-2 munavalget
ithe koduse veinitiinni kohta tuge-
vaks vahuks ajada ja veinisse sega-
da, lasta rahulikult 1-2 nadalat ja-
hedas ruumis selgineda. Liiga kii-
ret tulemust, et kohe kahe pie-
vaga pildi klaariks 166b, ei mak-
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sa oodata. Samas pole vaja kar-
ta ka seda, et munavalge veini sis-
se jadb. See vajub pohja nagu
ka koik teised selitajad, ja puhas
vein kallatakse ju sette pealt dra.
Enamasti kasutatakse munavalget
punaste veinide puhul, kuid minul
andsid need tdnavu head tulemust
ka rabarberiveiniga, mis iihelegi
muule selitamisviisile ei allunud.
Ka munavalges on selitavaks aineks
albumiin, mida leidub miiiigil ka
puhastatud ja pulbristatud kujul.
Zelatiini toodetakse loomakonti-
dest voi vetikatest ja selle moju vei-



