koduveinist

1. valearvamus: Mida kauem vein
kiib, seda parem tuleb.

Kohtan tihti inimesi, kes vanguta-
vad pead, kui kinnitan, et veiniparmi-
ga kaérib vein paar-kolm kuud ja ongi
pudeldamiseks valmis. “No see kiill
Oige asi ei ole, vein peab ikka kaks aas-
tat kdima,” kinnitavad nad. Tegelikult
ei néita veini headust mitte see, et ta
kaua kaérib, vaid see, kui kaua ta hil-
jem jérelvalmib. Kédrimise protsess on
mottekas kiirelt 14bi teha ja selle juu-
res on veiniparm suureks abiliseks.

Noukogude ajal ei olnud meil veini-
parmi saada ja veinitegijatel ei jadnud-
ki muud iile, kui metsikut kaaritamist
kasutada. Metsiku kaarimise puhul on
aga parmitiivi nork ega jaksa aktiivselt
oma “t6od” (suhkru timbertootlemist
alkoholiks) teha. Seeparast lisati toona
suhkrut mitmes jaos ja ndrk parm kéa-
ritas aeglaselt. Nii voiski vabalt juhtuda,
et selle aasta-kahe sees, mil vein pude-
lis justkui kaaris, toimus tegelikult oksii-
deerumine voi muutus vein dddikaks.

Kahjuks peavad paljud vana aja
veinitegijad siiani veinipdrmiga kaa-
ritamist justkui saatanast olevaks, mil-
lega koos kohe 16pmatu hulk kahju-
likke E-aineid veini satub. See ei ole
tosi — parm, ka kuivparm on ikka loo-
duslik ja kutsub esile loomulikud kaa-
rimisprotsessid.

2. valearvamus: Mina teen puhast
veini, seal pole mingeid sulfiteid.

Uhel hetkel hakkasid poeveinide sil-
tidel laiutama kirjad: “Sisaldab sulfi-
teid”. Iseenesest on see jabur méarkus,
sest sulfiteid sisaldavad koik veinid.
Sulfiteid leidub viinamarjades, sibulas,
kiitislaugus ja paljudes teisteski viljades,
samuti tekitab sulfiteid leivategu ja &lle-
kéédritamine.Veinis on sulfititel séilitaja
ja stabilisaatori roll. Veinitoostuses lisa-
takse sulfiteid nii varsketele marjadele,
kéérivale veinile kui ka valminud veini-
le. Tanu sulfititele sailib ka koduvein pa-
remini ning ei ldhe hiljem pudelis enam
kadrima, seda miitiakse veinide parmi-
komplektidega koos ja ka eraldi. (On
olemas ka 6koveinide suund, mis piitiab
valmistada sulfitivabu veine, aga see on
juba peenem tehnoloogia.)

Vale on ka arvamus, et sulfitid ongi
need, mis pea valutama panevad. Vei-
nist rohkem leidub sulfiteid néiteks
kuivatatud puuviljades, pakendatud li-
has, konservides, poemoosides ja mah-
lades, aga nende s6omisest ei hakka ju
enamasti kellelgi pea valutama.

Valges veinis leidub sulfiteid rohkem
kui punases, ometi peetakse just pu-
nast veini peavalu pohjustajaks. Tegeli-
kult v6ib kurja juur sel puhul olla hoo-
pis parkainete rohkus voi veini kangus.
Seega ei maksa karta kasutada parmi-
komplektides leiduvat kaérimise 16peta-
jat, see ei tee koduveini kuidagi rohkem
keemikaalseks, kui ta juba niigi on.

3. valearvamus: Vein on 16puni kéa-
rinud siis, kui ta enam ei mulksu.
Tosi on, et kui vein hakkab kairi-
mist 10petama, siis jadb mulksumine
(stisihappegaasi eraldumine, mis on
korvalsaaduseks suhkru timbert66t-
lemisel alkoholiks) harvemaks, kuni

peatub sootuks. Samas néitab k&ige
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kindlamini kdarimise 16ppemist siis-
ki hiidromeetri néit — kas suhkrusisal-
dus on nullini jdoudmas voi veel mit-
te. Nimelt voib vein enne Giget aega
seisma jadda ja mulksumise 16petada
iisna erinevatel pohjustel.

Esiteks: veinil on kiilm. Kui ruu-
mis, kus kdadrimine toimub, on tem-
peratuur liiga madal, véivad parmi-
seened lihtsalt “streikima” hakata ja
nouda inimvadrsemaid to6tingimusi
- 22-25° C. Soojemasse sattudes kéib
vein jélle edasi.

Teiseks: suhkrut on liiga palju ja
péarmiseen (isedranis nérgem metsik
parm) sureb &ra. Virde lahjendamine
voib sel puhul aidata. Kui selles staa-
diumis lugeda vein valmis olevaks, siis
on ta toendoliselt liiga lahja, s.t alko-
holiprotsent on liiga madal.

Et véltida liiga varajast kdarimise
16petamist ja pudeldamist, peaks ala-
ti hildromeetriga iile kontrollima, kas
virdes on veel suhkrut, mida saab al-
koholiks kééritada voi mitte. Vastasel
korral 166b pudelitel keldris “punnid
pealt” ja kogu ilus veinitegu on rais-
ku lainud.

4. valearvamus: Mis ma tast pudeli-
tesse lasen, hoian siinsamas 30-liit-
rises klaaspudelis.

Veini suurde klaaspudelisse jéarel-
kiipsema ja arenema on motet jit-
ta ainult siis, kui on olemas kindel
kork, millega pudeli 6hukindlalt sul-
geda saab, selleks et ei hakkaks toi-
muma oksiideerumist. Vein rikneb
ka siis, kui kdia aeg-ajalt suure pude-
li kallal maiustamas, s.t veini joomi-
seks valja laskmas, sest siis saab vein
jallegi ohku. Iga korraga jaab veini ko-
hale pudelisse {iha suurem Shuruum,
mis jélle soodustab oksiideerumist ja
loppkokkuvéttes veini dddikaks muu-
tumist.

Loodetavasti jouab Maalehe ja Vei-
nivilla koduveinikonkursile tuleva aas-
ta maikuus ainult tarkade veinimeist-
rite hasti tehtud vein. Head veinihoo-
aega koigile!
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