586 Koduveinikonkurss

Koduveinikonkurss tostab
au sisse kohaliku tooraine

Maaleht ja Veinivilla
kuulutavad juba neljandat
korda valja koduveini-
konkursi, mis lopeb 2014.
aastal. Seekord hoiame
fookuses ja tostame

au sisse just kodumaist
toorainet.

Kogu maailmas on viimaste aasta-
te toidu- ja joogitrendides mérga-
ta kohaliku tooraine tdhtsuse tou-
su — restoranid réhutavad oma tut-
vustustes, et kasutavad ainult 1dhi-
mas timbruses kasvanud toorainet,
kohalikke retsepte jne. Ei jaa sellest
liikumisest eemale ka meie see-
kordne koduveinikonkurss. See ei
tdhenda sugugi, et me mittekodu-
maistest viljadest tehtud veini vas-
tu ei vota. Veini véltimatud koostis-
ained nagu suhkur, veiniparm ja
néiteks ka rosinad ei olegi ju otse-
selt Eesti péritolu. Aga just koduta-
numal kasvanud viljadest kaérita-
tud jookidesse suhtume tdnavu eri-
ti suure tdhelepanuga.

Eelkdige toob selline rohuase-
tus sisse muudatusi hindamisstis-
teemis — proovime 2014. aasta ke-
vadel koos mainekate veinispet-
sialistidega leida mitte ainult pari-
mat kuiva, parimat magusat ja pa-
rimat poolkuiva punast, roosat voi
valget veini, vaid otsime ja hinda-
me ka eraldi parimat dunaveini,
sostraveini (ikskoik mis varvi sos-
tardest), maasika-vaarika-, luuvil-
jaliste, s.t ploomi-kreegi-kirsiveini,
rabarberiveini, viinamarjaveini jne.

Siidrid ja vahuveinid

Juba eelmisel aastal kutsusime
konkursile osalema ka vahuveine ja
siidreid. Viimaseid tuli toona voist-
lema vaid paar tiikki, sest mullu oli
vilets Guna-aasta, mida aga téna-
vuse aasta kohta kindlasti 6elda ei
saa. Seepérast loodame rohket siid-
rimeistrite osavottu.

Nagu varemgi tuleb ka niiiid
igat veini konkursile esitada kolm
pudelit — iiks eelvooru ja liks finaa-
li tarbeks ning iiks juhuks, kui nen-

REPRO

Tanavuse koduveinikonkursi voidu saavutanud veini tooraineks olid
kodumaised kirsid.

de eelnevatega peaks midagi juhtu-
ma. Varasem korralduskogemus iit-
leb, et lisapudeleid voib végagi vaja
minna — {iks pudel voib olla rikne-
nud maitsega, teine aga jéllegi nii
hea, et otseteed finaali ja auhinna-
tute sekka jouab.

Kogu info siltidel

Pudelitel peaks olema voimaluse
korral maérgitud veini nimi, toor-
aine(d), kuivuse aste — kuiv, pool-
kuiv, dessertvein —, valmistami-
se aasta (seda loetakse selle aasta-
numbri jargi, millise paikese all vil-
jad on kiipsenud, mitte pudeldami-
se aasta jargi) ja kangus. See koik
aitab korraldajatel veinid hindami-
seks digesti ritta seada.

Kui vein on valminud erineva-
test toorainetest, nagu seda hea
maitse otsinguil tihti juhtuda voib,
siis tuleb sildile mérkida kéik toor-
ained osakaalu kahanevas jarje-
korras. Voi voib selle teabe lisada
ka veinide kaaskirjale, nagu paljud
veinimeistrid siiani ka teinud on,
nditeks dunamahla 70%, pihlakaid
25%, rosinaid 5%.

Koguma hakkame veine tule-
va aasta veebruaris. Seni saab ole-
masolevate veinide maitseid pa-
remaks arendada voi uusi ja pare-
maid teha. Eelvoorude hindamised
toimuvad 2014. aasta aprillis ja fi-
naal juunikuus, et anda veinidele
pisut rohkem aega kiipseda ja pa-
remaks muutuda.

Konkursi toetajate hulgas on juba
tuttavad firmad: Dansukker, Viini-
talo Melkko OY, Eesti Sommeljeede
Assotsiatsioon, triikikoda Dwalin,
www.joogikoolitused.ee, Haapsalu
linn. Juurde on tulemas ka uusi toe-
tajaid ning uusi huvitavaid ja veini-
alaselt harivaid auhindu.

Konkursi edasise arengu koh-
ta hakkab infot saama Maalehe li-
sast Targu Talita ja Veinivilla kodu-
lehelt www.veinivilla.ee, kuid kui
soovite kindlalt olla kursis, millal
veine koguma hakatakse, mis tin-
gimusi veel esitatakse jne, siis saat-
ke kiri info@veinivilla.ee mérksona-
ga “Konkurss” ning saate kogu info
meili teel.
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