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Vahel juhtub nii, et vein

on tulnud vaheke vesise
maitsega, juues tahaks,

et koike oleks rohkem

- mahlakust, happesust,
voib-olla isegi kangust.

Happe, suhkru jne lisamise korval
on veel iiks voimalus veini mait-
set parandada — kiilmkontsentree-
rimine.

Kuumkontsentreerimine ehk re-
dutseerimine on koduperenaistele
tuttav tegevus puljongi voi kastme-
te kokkukeetmisel: kuumutamisel
vesi aurustub ja alles jaab tummine
maitserohke puljong. Selge see, et
veini kuumutama hakates rikume
selle dra. Kui tahta tummist mait-
serohket veini, tuleb seda hoopis
kilmkontsentreerida.

Selleks laske vein suuremates-
se plastist limonaadi- voi veepude-
litesse ja pange kuni 48 tunniks sii-
gavkiilma. Pehmed plastpudelid
sobivad elastsuse poolest ja anna-
vad natuke jarele, kui vein kiilmu-
des paisub. Klaaspudelid aga voi-
vad katki minna.

24—48 tunni pérast votke pu-
delid vélja ja pange sulama kannu
sisse, suu alaspidi. Kui umbes 60%
pudeli sisust on lahti sulanud, 16pe-
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Plastpudeleis kiilmutatud vein asetatakse, kael alaspidi, sulama.

tage sulatamine, sest iilejadnu on
vesi. Esimesena iiles sulanud vein
on niitid tunduvalt kangem, ma-
gusam, happelisem — veini ennast
on rohkem. Sel moel kontsentree-
ritud vein lisage maitse paranda-
miseks iilejadnud tiinnitdiele vei-
nile, allesjdéva vesise olluse voib
dra visata.

Kas talvel voiks sel moel kont-
sentreerida korraga tervet tiinni-
tdit veini seda lihtsalt due tOstes,
soltub sellest, kui kiilm ilm valjas
parajasti on.

Puhas etanool kiilmub —114°juu-
res. Eri alkoholidel — metanoolil, pro-
panoolil, butanoolil — on kéigil eri-
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Kiilmutamine eraldab veinist vee, muutes selle kangemaks

ja ka tumedamaks.

nev kiilmumispunkt. Vesi aga kiil-
mub 0° juures. Enamik meie kodus
leiduvast alkoholist ei ole puhas eta-
nool, vaid vee ja etanooli segu ning
selle kiilmumispunkt soltub sellest,
kui suur on alkoholi protsent.
Néiteks véga lahja, 1% etanoolisi-
saldusega alkohol kiilmub 0°st vaid
veidi madalamal temperatuuril.
Meie kodustes kiillmkappides
langeb temperatuur tavaliselt —18
kraadini, sobides kuni 20% kange
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joogi kiilmutamiseks, mis veini pu-
hul on enam kui piisav.
Kiilmkontsentreerimist voib
osale veinist teha juba ka kaarimi-
se jooksul, kuid tapselt samamoodi
voib maitseparandusi teha ka val-
mis, lopetatud ja selitatud veinile.



