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Kuidas paasta
vaga haput veini?

SVEN ARBET

Kui vein on tulnud vilja
vaga hapu, siis lihtsaim
paadsterongas selle vea
parandamiseks on suhkru
lisamine.

Samas muudab see paraku veini
kohe ka magusamaks, mis ei pruu-
gi olla parajasti veinimeistri ees-
maérk. On olemas ka teisi tehnikaid,
mis liigset happesust vihendavad.

Tegu ei ole kiill keeruliste prot-
sessidega, kuid nende 6igesti 1abi-
viimine ja 16petamine nouavad siis-
ki teatavat kogemust, seega oma elu
péris esimese veini tegijatele ei tih-
kaks alljargnevaid trikke soovitada.

Jutt kéib nimelt malolaktilisest
fermentatsioonist (MLF) ehk piim-
happe kééaritamisest.

Alustame sellest, et koigis veini-
des, nii vilnamarjaveinides kui mar-
ja- ja puuviljaveinides leidub mit-
mesuguseid happeid, nende seas
ounhapet, sidrunhapet, viinhapet,
dadikhapet jne. Kui dunhapet on
vaga palju, tundubki vein maitstes
teravalt hapu ega ole maitsemeel-
tele viga meeldiv.

Selle parandamiseks viiakse 1&bi
“operatsioon”, mille kdigus 6unha-
pe muundub piimhappeks - pal-
ju pehmemaks ja suule meeldiva-
maks happeks. Samas peab veini-
meister selle otsuse tegemiseks ole-
ma kiillalt kogenud, et lihtsalt hap-
pelist veini mitte segamini ajada
addikaks kadrinud veiniga. Aadi-
kat ei paésta enam ka MLF.

Viinamarjaveinide puhul kasu-
tatakse MLFi kiillaltki sageli, pea-
miselt punaste veinide mahen-
damiseks, vahel ka valitud tiid-
lasemate valgete veinide, naiteks
Chardonnay puhul. Kindlasti ei ka-
sutata MLFi nende veinide puhul,
mis peavadki olema erksa ja tera-
vama happega, nagu néiteks Ries-
e e e o § v T TR TR, TS v | ling, Sauvignon Blanc.
Malolaktilise kadrimise tulemusel saab hapust veinist pehme ja sameti- Kuna meil Eestis puuvilja- ja
se maitsega marjuke. Paraneb veini aroom, juurde tuleb magusaid Iohnu - marjaveinidel oma kvaliteedistan-
vanillisust, iiriskommildhna ja tdidlust. dardeid ei ole, pole ka reegleid,




