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Veini serveerimine
ja toiduga sobitamine

Kodune veinitegu on
joudnud niikaugele, et
suurem osa tdnavusi veine
on valmis ja ilusasti keldris
riiulitel oma avamise aega
ootamas. Millisel puhul
milline vein avada?

Koduveini serveerimisse ja toiduga
sobitamisse voib suhtuda sama t6-
siselt kui peente viinamarjaveinide
serveerimisse ja sobitamisse. Mui-
dugi v6ib omatehtud veini riiiiba-
ta ka savikruusist, kuid veini pa-
rimad omadused toob siiski esile
oige klaas.

Klaasid

Sobib universaalne tulbikujuline
labipaistev klaas. Proovige oma
veini siiski ka eri kujuga klaasidest
— akki toob iimar Burgundia veini
klaas teie veini omadused, 16hna ja
maitse palju paremini esile kui pik-
liku kujuga Bordeaux’ klaas.

Dessertveine ehk magusaid vei-
ne juuakse vdiksemast klaasist kui
kuivi lauaveine.

Oige temperatuur

Uldine reegel on, et heledamaid
veine juuakse jahedamalt ja puna-

semaid soojemalt. Vein soojeneb
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ka klaasi valades kohe paari kraadi
vorra, seega voib vein pudelist vél-
javalamise ajal olla tsipa jahedam,
kui seda jooma hakates.

Serveerimistemperatuur

B Kuiv valge lauavein (6unavein,
valge sostar, rabarber, roheline tik-
ker, alotsa) 6-8°.

B Poolkuiv valge vein (samad mis
eelmised, maitselt pisut magusa-
mad) 9-11°.

B Kuiv kerge punane vein (maasikas,
vaarikas, punane sostar) 10-12°.

M Taidlane punane vein (must sos-
tar, kreek, aroonia, kirss) 14-16°.
M Dessertveinid 16-18°.

Toiduga sobitamine

Kleepuvalt magusat kodust 6una-
veini loomalihaprae juurde riiiiba-
tes kaotavad nii vein kui ka s60k,
samamoodi ei klapi omavahel kok-
ku 16ikavalt hapu vein ja magus se-
fiiritort. Kuidas siis valida nii, et
maitseksid hésti nii s66k kui jook?
Kuna iga veinimeister teeb kas
vOi punasesdstraveini omamoodi
ja tulemused ei sarnane {iksteisega
ka mitte aastate 10ikes, siis ei saa
absoluutse tdena votta soovitust
a la Gunaveini votke praekana kor-
vale ja vaarikaveini hautatud pardi
korvale. (Kui jutt on kuivadest vei-
nidest, siis voib neid kooslusi proo-
vida kiill.) Pigem on voimalik jaga-
da iildisi ndpunaiteid.
B Kodune vahuvein, kuiv dunasam-
panja — aperitiiviks (s6ogiisu teki-
tajaks), salati ja eelroogade korva-
le, aga ka prae korvale.
B Heledad kuivad lauaveinid —
ouna-, valgesostra-, rabarberi-, ro-
helise tikri, alotSavein — suupistete,
kergete salatite, kiilmade kalal®i-
kude juurde.
M Heledad poolkuivad lauaveinid —
ouna-, rabarberi-, valgesostravein,
roosad veinid nagu maasika-rabar-
berivein — soojade kana- ja kalatoi-
tude korvale, muude heledate kast-
metega linnulihatoitude juurde.
B Punased poolkuivad veinid —
maasika-, vaarika-, tikri-, johvika-
vein, punase sostra segud — seali-



