Pastoriseerida voi mitte?

Eelmise kirjutise juures

— “Kui korgid hakkavad
lendama”, mis raakis

veini kaarimise lopetamise
vajalikkusest —, kiisis

liks kommentaator, miks
ma ometi ei pastoriseeri
oma veine. Sellel on mitu
pohjust.

Tanapieval pastoriseeritakse tisna
sageli piima ja mahla, et kuumtoot-
lemise teel havitada mitmesugused
bakterid, padrmseened vo6i muud
sarnased organismid, mis ongi
just koige sagedamini toote rikne-
mise peamisteks pohjustajateks.
Teadaolevalt tegi Prantsuse keemik
Louis Pasteur oma esimese ametli-
ku pastoriseerimise 1862. aastal,
aga seda just nimelt veinide saili-
tamise eesmaérgil, et takistada vei-
ni muutumist dadikaks.

Piima pastoOriseerimiseni laks
veel mitu aastat.

Pastoriseerimine on niisiis too-
te kuumutamine kindla aja val-
tel kindlal temperatuuril, et te-
mas héviksid mitmesugused rik-
nemist pohjustavad organismid.
Eesti koduperenaised on ajast aega
oma talvevarusid pastoriseerinud
jakoduveinitegijad on varasematel
aegadel samuti oma veine kuumu-
tanud, et tappa parm ja hoida ara
veini edasine kdarimine pudelites.

Selleks tuleb kdarimisega 16pu-
le joudnud ja selitunud vein pude-
litesse villida ning algul sulgeda
ajutise korgiga, mis 6hku lébi la-
seb. Pudelid tuleb asetada potti voi
muude anumasse, mis on nii korge,
et koik pudelid oleks vees vahemalt
kuni veini tasemeni pudelis.

Poti pohi tuleks vooderdada rii-
de voi paksu paki ajalehepaberiga,
taita pott veega ja kuumutada ning
hoida (omal valikul) vastaval tem-

peratuuril: 63° — kuni 30 minutit;
65° — 20 minutit; 72° — 15 sekun-
dit.

Sellele jargneb kiire jahutamine
seitsme kraadini kiilma vee ja jaa-
kuubikutega tdidetud vannis. Kan-
gemaid ja happelisemaid veine tu-
leks pastoriseerida pigem madala-
mal kuumusel — 55-60°, lahjemaid
javiahem happelisi 65° juures.

Upris toomahukas
pastoriseerimine

Hiljem tuleb pudelikorgid sulge-
da 6hukindlalt ja katta lisaks kas
kapsliga, mitu korda kasta sulata-
tud kiitinlavahasse voi katta kirja-
lakiga.

Teoorias on koik vaga lihtne ja
selge. Vanema aja koduveiniopi-
kud ndevad seda moodust kéari-
mise peatamiseks ainuvoimaliku-
na, ometi ei kasutata pastoriseeri-
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Et vein tuleks voimalikult aromaatne ja sdiliksid happed, tuleb seda selitada jahedas ruumis.



