Parimat ning ehtsaimat koduveini
valmistate Jakobson’i linnase-ekstrak-
tist ,,Spetsiaal“.

uidas valmistada
/ haid ehtsaid kodu-
veine majapidamises
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Teatavasti ei ole vOoimalik igal aasta-ajal saada marju ja puu-
vilja, millest valmistada koduveini. 9 kuud aastas ei ole saadaval
marju ega puuvilja, sest marjade saamise aeg on lithike. Kodumaa
marjadel ja puuviljal on see ebasobiv omadus, et vein omandab
selle puuvilja (marja) maitse, mis oli tarvitusel veini valmistamisel:
Ounavein — Ounte, vaarmarjavein — vaarmarja, maasikavein —
maasika maitse, ja millalgi ei v8i Oelda, et vein sarnleks ehtsale
viinamarjaveinile.

See pahe on niilid korvaldatud! Mitmeaastane praktika ning
t66 on ndidanud, et eriti valmistatud linnase-ekstrakt oma keemi-
lises koosseisus vastab viinamarjade koosseisule. Mainitud pShjusel
voimaldab Jakobsoni linnase-ekstrakt ,,Spetsiaal*¢ (patent.) valmis-
tada veini, mis vastab tiielikult ehtsale viinamarjaveinile. = Niitid
ei ole veinivalmistaja enam #rarippuv aasta-ajast! Oma veini val-
mistate niiiid, kui tunnete I5bu ja tarvidust sellest, ning see on
odavam ja parem kui marjadest v4i puuviljast valmisiatud vein.
Veinide vaimistamine Jakobson’i linnase-ekstrakiist ,Spetsiaal
on véga lihtne ning igaiibhele kéttesaadav, ainult alamal tihendatud
eeskirjad tulevad tipselt tiita.

Uldised valmistusviisid.

Jakobsoni linnase-ekstrakt ,Spetsiaal® on saadaval '/2>-kg.
karpides ja on kiillaldane 10 liitri iikskdik missuguse veini val-
mistamiseks: Malaga, Portvein, Sauternes, Bordeaux vdi Rhein-
vein — alati tuleb votta 10 liitri veini tarvis tiks karp. 5 liitri
veini valmistamiseks peab samuti votma iihe karbi, mitte vihem
(ndit.: Y2 karpi). Nii tuleb 25 liitri tarvis votta 3 karpi, samuti
nagu tarvitatakse 3 karpi 80 liitri veini tarvis. Téhendab — 1 karp
kuni 10 liitri veini tarvis.



Kéddrimise otstarbeks tarvitatakse alati veini pidrmi. Mitte
kunagi presspéirmi! Koige paremini sobib kuiv ,Vierka® veini
pirm, mis on saadaval igas rohukaupluses. Tarvitusele vetav suh-
kur tuleb alati keeta ning puhastada vahu &rariisumise teel, sest
muidu omandab vein halva maitse. Siinjuures moned veini valmis-
tamise viisid.

Vahuvein (Sect, Champagner).

Valmistamise aeg: 32—35 plieva. E. Kr. 0,10 pudel.
Alkobholi-sisaldavus : 10—12%.

24 em.

1 pakk ,Vierka T“ Chiteau
d.Yquem pédrmi niisutatakse um-
bes 2 sGogilusika tidie 20—30°
C (ehk 16—24° R) veega ja
hoitakse teeklaasis 6 tundi 20°
soojuse juures. Peale selle vala-
takse juure veel /2 klaasi vett
samasuguse soojusega ja 1 tee-
lusikatiis Jakobsoni linnase-

ekstrakti
»Spetsiaal“ ja
asetatakse 24
tunniks soo-
ja kohta.
30-ne tunni
mooddumisel
sulatatakse 2
karpi Jakob-
soni linnase-
ekstrakti
sSpetsiaal“ 5
liitris  vees,
soojusega =
20—30° C, ja vedelik valatakse ki#drimispudelisse; niiiid lisatakse
pirm juure ja lastakse seista 1 p#dev lahtises pudelis. Jirgmisel
pieval sulatatakse 5 kg. suhkrut 14 liitris vees, keedetakse, riisu-
takse vaht &dra ning lastakse kuni toasoojuseni jahtuda. See
suhkrusulatis valatakse niiiid k#&rimispudelisse. Kohe suletakse
pudel k#drimiskorgiga, mis on saadaval igas rohukaupluses (joo-
nistus), ning lastakse tépselt 14 pHdeva soojas kohas kédrida.
Kobige parem on aselada kiddrimispudel ahju ldhedal seisvale too-
lile. Kui k#drimiskork ei ole kiillalt tihe, peab ta iile valama
sulatatud parafiiniga. 14 p#eva pérast valatakse vein pudeleisse
ja korgitakse pudelid hésti kinni (tarvitada ainult uusi, terveid
korke), lastakse veel 3 p#deva soojas seista ja asetatakse siis
kiilma ruumi. 14 pdeva moodumisel on vein kolvuline tarvitami-
seks (arusaadavalt on vein parem pikemaajalise seismise jérele).




~ Tokayer.

Valmistamise aeg: 45—50 pieva. - E. Kr. 0;14 pudel. |
Alkoholi-sisaldavus: 16—17%.

Tokayer-magus tehakse samal viisil ,Vierka T* veini-
parmi niisutamisega valmistamiskolvuliseks, nagu juba eelpool
tdhendatud. 30 tunni m66dumisel sulatatakse 2 karpi Jakobsoni
linnase-ekstrakti ,Spetsiaal® 5 liitris soojas vees, vedelik vala-
takse pudelisse, lisatakse pdrmi juure ning lastakse seista 24
tundi lahtises pudelis. Jirgmisel péeval sulatatakse 7 kg. 500 gr.
suhkrut 12 liitris vees, keedetakse, riisutakse vaht ira, jahutatakse
toa soojuseni ja valatakse kadrimispudelisse. Siis pudel suletakse
kiddrimiskorgiga. Kédrimine peab siindima 20—30° C soojuse juures.
Vein lastakse k#drida 28—30 pdeva ja asetatakse ta siis kiilma
kohta, lastakse veel 20 pideva seista ja valatakse enam-vihem
selgunud vein pudeleisse, korgitakse h#sti uute korkidega ning hoi-
takse alal kiilmas kohas.

Koik teised veinid valmistatakse Tokayeri eeskirja jérgi.
Jiargnevas tabelis on tdhendatud Jakobsoni linnase-ekstrakti
sOpetsiaal‘* suhkru, pirmi, vee ja veinivdrvi normid.
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Kiddrimise otstarbeks tarvitatakse alati veini pirmi. Mitte
kunagi presspirmi! Koige paremini sobib kuiv ,Vierka® veini
pirm, mis on saadaval igas rohukaupluses. Tarvitusele voetav suh-
kur tuleb alati keeta ning puhastada vahu #rariisumise teel, sest
muidu omandab vein halva maitse. Siinjuures moned veini valmis-
tamise viisid.

Vahuvein (Sect, Champagner).

E. Kr. 0,10 pudel.
Alkoholi-sisaldavus: 10—12%o.

Valmistamise aeg: 32—35 pieva.

1 pakk ,Vierka T“ Chiteau
d.Yquem pidrmi niisutatakse um-
bes 2 soogilusika tdie 20—30°
C (ehk 16—24° R) veega ja
hoitakse teeklaasis 6 tundi 20°
soojuse juures. Peale selle vala-
takse juure veel /2 klaasi vett
samasuguse soojusega ja 1 tee-
lusikatéiis Jakobsoni linnase-

ekstrakti
»Spetsiaal“ ja
asetatakse 24
tunniks soo-
ja kohta.
30-ne tunni
moodumisel
sulatatakse 2
karpi Jakob-
soni linnase-
ekstrakti
sSpetsiaal“ 5
liitris  vees,
soojusega 5
20—30° C, ja vedelik valatakse kidrimispudelisse; niiiid lisatakse
pirm juure ja lastakse seista 1 p#ev lahtises pudelis. Jirgmisel
pieval sulatatakse 5 kg. subkrut 14 liitris vees, keedetakse, riisu-
takse vaht &ra ning lastakse kuni toasoojuseni jahtuda. See
suhkrusulatis valatakse niiiid k#&#rimispudelisse. Kohe suletakse
pudel k#idrimiskorgiga, mis on saadaval igas rohukaupluses (joo-
nistus), ning lastakse tépselt 14 p#deva soojas kohas ké&érida.

Kobige parem on aselada kédrimispudel ahju ldhedal seisvale too-

lile. Kui ki#rimiskork ei ole kiillalt tihe, peab ta iile valama
sulatatud parafiiniga. 14 p#eva pérast valatakse vein pudeleisse
ja korgitakse pudelid hdsti kinni (tarvitada ainult uusi, terveid
korke), lastakse veel 3 p#deva soojas seista ja asetatakse siis
kiilma ruumi. 14 pdeva mO6dumisel on vein kolvuline tarvitami-
seks (arusaadavalt on vein parem pikemaajalise seismise jérele).

~ Tokayer.

Valmistamise aeg: 45—50 pieva. E. Kr. 0;14 pudel.

Alkoholi-sisaldavus: 16—17%o.

Tokayer-magus tehakse samal viisil ,Vierka T* veini=
pirmi niisutamisega valmistamiskdlvuliseks, nagu juba eelpool
tdhendatud. 30 tunni m66dumisel sulatatakse 2 karpi Jakobsoni
linnase-ekstrakti ,Spetsiaal® 5 liitris soojas vees, vedelik vala-
takse pudelisse, lisatakse p#rmi juure ning lastakse seista 24
tundi lahtises pudelis. Jirgmisel p#eval sulatatakse 7 kg. 500 gr.
suhkrut 12 liitris vees, keedetakse, riisutakse vaht iira, jahutatakse
toa soojuseni ja valatakse kadrimispudelisse. Siis pudel suletakse
kidrimiskorgiga. Kédrimine peab siindima 20—30° C soojuse juures.
Vein lastakse kidrida 28—30 pdeva ja asetatakse ta siis kiilma
kohta, lastakse veel 20 p#eva seista ja valatakse enam-viihem
selgunud vein pudeleisse, korgitakse hésti uute korkidega ning hoi-
takse alal kiilmas kohas.

Koik teised veinid valmistatakse Tokayeri eeskirja jérgi.
Jirgnevas tabelis on tdhendatud Jakobsoni linnase-ekstrakti
sSpetsiaal‘* suhkru, pirmi, vee ja veinivdrvi normid.
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humalateta) ehk

(ilma_
Jakobsoni linnase-gkstraktist humalatega, Eesti patent.

Jakobsoni linnase-skstraktist

Parima, ehisa kodudlle valmistate |

Tihele panna ja jalgida:

1) 1 purk ,Spetsiaal® 10 litri veini valmista-

miseks.

2) Ikka ja alati tarvitada ainult »Vierka* veini-
pirmi. _

3) Pirm panna odigesti kiiiirima. 20 Hitri veini
peale 1 pakikene.

'4)' Subkruhulgast tiipselt eeskirja jirgi kin'ni‘

- pidada.

.;) Uks piéiev lasta kiifirida lahtises ndus, {ile-
jdidnud aeg lasta kiifirida kaarlmiskorgi all,
nagu joonisel niidatud.

6) Lasta kiifirida 25°—380° C véi 20°—24° R (ase-
tada mitte pérandale, vaid kdrgemale kohale).

7) Veinidel, miilel iile 10° alkoholi, lasta ki~
rida 4 niidalat, viihema alkoholi-sisaldavusega
veinide! 3 niddalat.

8) Pérast kidrimist vein asetada vilusse kechia
ja seal lasta selgida. Kui veini tahetakse
varsti tarvitada, siis lasta ta liibi filterpaberi,
mis on asetatud fiitertrehtrisse.

9) Tarvitada ainult Sauver & Ko. kihvtita ja kér-
valmaitseta veinivirvi. Virv !> teeklaasis
keevas vees #ra sulatada ja kii#drinud veiniie
enne filtreerimist hulka valada.

16) Eriti kiiretel juhtumell lasta kiifirida tédpselt 2
niidalat viiga soojas kohas (25°R), lasta seista
3 pdeva jahedas kohas ja filtreerida Libi kahe-
kordse fiiterpaberi.

Nédpuniiteid ja ligemaid juhatusi ja seletusi saab tiiesti
tasuta soovide ja Kirjalike kiisimuste peale esimeselt Eesti
linnase-ekstrakti-vabrikult K. E. A. JAKOBSON,
Kiisa,

Jakobsoni linnase-ekstrakt ,Spetsiaal® on saadaval
kdigis paremais

koloniaal- ja rohukauplustes.

Esindus ja pealadu Tallinnas:

Ferdinand O. Treublut A/S.

Pikk t. 18.

Tallinna Eesti Kirj.- -Uhisuse tilkllroda Pikk t. 2.
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