Kaaritamisamber, mulksutaja ja ret-
septipakid vajalike ainetega.

sostardest. “Prantsusmaal on musta-
sostravein eksklusiivne,” margib Ulle
Otsus oma lemmiku kohta.

Véi voililledest. Oma Lagedi kodu-
aiast nopitud &itest sai Ulle imehdrgu,
puhta ja kerge maitsega riiiipe.

Ounakiillastel aastatel nagu tinavu
on loomulikult teretulnud iga voima-
lus suvemaitse pudelisse piiiida.

Marjad-o6unad puruks

Koduseks veiniteoks (tegelikult ka
olle ja mone kangema napsu kodu-
seks valmistamiseks) vajalikke vahen-
deid toob Eestisse Ulle ja tema abikaa-
sa Kaido ettevote Varlek Kodujoogid.
Veinivarustust kasutavad nad ise ja
soovitavad ka teistele.

Koige silmatorkavam element on
30-liitrine plastmassist kiaritamisimber
—klaasist koduveinipudeli moodsam ke-
hastus. Kergem puhastada ning koguste
arvestamiseks on moddud peal.

Kui Ulle hakkab sellega mustasdst-
raveini valmistama, paneb ta nousse
4 kg purustatud sostraid ja 2 kg suhk-
rut, peale valab 5 liitrit keeva vett.

Miks tuleb marjad purustada? Koo-
re all on peidus koige paremad mait-
seomadused, need on vaja kétte saa-
da, selgitab Ulle. Marju v6ib purusta-
da pudrunuia v&i mikseriga, duntele
piisab tiikeldamisest.

Suunatud kaarimine

Kui Ulle on marjadele ja suhkrule va-
lanud keeva vee, laseb ta segul jahtu-
da 25 kraadini.

Siis kallab juurde 12 liitrit vett, li-
sab parmi toiteaine, ensiitimi ja poole
veinipdrmist ning vein hakkabki kaa-
rima. Loetletud ained leiab veinival-

Korgipanija, kdaritamistoru ehk mulk-
sutaja ja sifoonvoolik.

mistaja spetsiaalsest retseptipakike-
sest, kus on juures ka 6petus.

Miks on vaja parmi? Ulle selgitusel
leidub tihes marjaportsus voi mahlas
sadu erinevaid seeni, kui véimule paa-
seb halb, ldheb vein dddikaks. Veini-
parmi mojul tekib n-6 suunatud kaa-
rimine.

Viie péeva pérast vétab Ulle sifoon-
vooliku abil vedeliku kadrimissegust
vélja ja puhastab anuma. Ta kallab kogu
vedeliku tiinni tagasi, lisab kuni 25 liitrit
sooja vett (segu temperatuur peab ole-
ma kogu aeg 25 kraadi) ja sulatab juur-
de veel 2 kg suhkrut ning paneb iilejaa-
nud pérmi. Siis jatab veini 3 nddalaks
kuni kuuks ajaks mulksuma.

Kristallselge riiiibe

Kui mulksumine on 16ppenud, tuleb
appi riistapuu, mille nimi on hiidro-
meeter. See nédeb vélja nagu suur kraa-
diklaas, kuid iilesanne on m&6ta suhk-
rusisaldust. Hiidromeetril on pluss- ja
miinusosa. Kddrimise eel néitab hiid-
romeeter pluss 70 kuni pluss 80. Pa-
rast kddrimist peab niit olema nullis
voi isegi veidi alla selle. Kuni pluss 5
vdib ka veel olla, tapsustab Ulle.

Kui hildromeeter kinnitab, et vein on
kadrinud, tuleb see noristada vooliku
abil teise anumasse. Siis loputada 4mb-
ri pohi dra ja kallata mérjuke tagasi.

Seejarel on aeg lisada nn parmi-
stopp, et vein uuesti kddrima ei 1a-
heks. Stopp settib hiljem p&hja.

Kui stopp lisatud, loksutab Ulle
ambrit, hoides nappu kaanes oleval
ohutusaugul seda sealt sageli lahti las-
tes — et valjuks siisihappegaas.

Niitid voib lisada selgitusained.
Neid on kaks — zelatiin ja sootaimede
hape (leidub pohlades-johvikates),
molema jarel jalle loksutada.
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Sobib ka vana moos

M Veini voib muidugi teha ka
eelnevalt pressitud mahlast, aga
marjadest voi dunatiikkidest
saab sama hea. Ja veel — suure-
parane vein tuleb mahlapressi
jaagistki, naiteks ambri kohta
votta 5-8 liitrit Gunasodi.

B Kel marju-6unu pole, voib kasu-
tada erinevaid veini valmistamise
kontsentraate.

M Hea veini saab veel vanadest
moosidest-mahladest, ainult

et need ei tohi hallitanud olla.
30-liitrise veiniambri peale kulub
6-38 liitrit moosi.

Kui see tehtud, jaab marjuke jahe-
dasse kohta seisma. Nédala parast on
vaja vein kurnata ning tulemuseks on
kristallselge riiiibe.

Maitse jargi suhkrut

Niitid voib oma maitse jargi lisada
suhkrut. K&ik veinid kdarivad nimelt
reeglina kuivaks (hapuks) veiniks, kes
soovib aga magusamat, peab selle ise
valmis tempima.

Nonda saab tihest veinist valmista-
da soovi korral nii haput, poolmagu-
sat kui ka dessertveini.

Ulle kallab kaheliitrise kannu sis-
se portsu veini ja hakkab sinna suhk-
rut lisama, kuni tundub, et maitse on
paras. Siis moodab hiidromeetriga iile
ning teeb terve koguse sama magusa.
Talle meeldib vein, mille puhul hiid-
romeeter nditab pluss kiimmet — siis
pole liiga hapu ega ka viga magus,
vaid just paras. Suhkrut voib lisada
juhul, kui on kasutatud parmistoppi —
muidu ldheb vein uuesti kddrima.

Veini kangus oleneb suhkru hulgast,
mis enne kddrima panekut lisatud, sest
just suhkur on see, mis alkoholiks k&a-
rib. Eelnimetatud kogustega valmib
umbes 11-kraadine mustasostravein.

Niiiid villida vein pudelitesse (see
tdhendab vooliku abil noristamist,
selgitab Ulle) ja sulgeda pudelid kor-
gist korkidega. Viimast t66d aitab teha
korkimisaparaat.

Ohuruumi tuleb pudelisse jitta
vahe. Pudeleid on hea hoida kiilili, siis
vein hingab 14bi korgi.

Veinile mojub haésti, kui lasta tal
veel viahemalt kolm kuud pudelites
seista, enne kui klaasidesse valate ja
nautima asute.
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