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1. Sissejuhatus.

Eelseisev t60 ttekkis tarvidusest viimaste aastate jooksul suurel farvul miitigile ilmuvaid
kodumaa marja- ja puuviljaveine tundma 6ppida ning sanitaar-keemiliselt hinnata, nende koos-
seisu ja omadusi lihemalt Zramiirates. Piile selle tekkis Tervishoiu Peavalitsuses kiisimus
pievakorrale selle iile, kas ei oleks vdimalik mainitud veine tarvitada farmatsoitilisteks ja arsti-
listeks otstarveteks viljamaalt sissetoodavate viinamarjaveinide asemel. Kuna marja- ja puu-
viljaveinidetoostus Eestis noor ning praegu veel tiies arenemishoos on valmisprodukti kvaliteedi
ja kvantiteedi suhtes, siis on t#htis ka selgitada veinide puudusi ja vigasi, mis tuleksid edaspidi
veinitoostuses silmaspidada ja kérvaldada, et saadava produkti vidrtust tosta.

Uldiselt peab tidhendama, et teadusliselt péhjendatud keskmisi marja- ja puuviljaveinide
koosseisu ja omaduste norme alles paljukiordsete uurimuste jarele aastate jooksul teatud maakoha
kohta enam-vihem kindlaks teha saab, s#iljuures kindla eeskirja jirele valmistatud produkte
uurimusteks tarvitades ning padle selle ka vastavate marjamahlade koosseisu kindlaks tehes.
Praegusel ajal siinnib meil veini valmistamine tehastes valmistajate oma #Hranigemise jirele,
kuna médrustes, mis marja- ja puuviljaveinide kohta seadusandliselt avaldatud, pikemalt midagi
ei leidu, kui et: ,jiilemalnimetatud veinid valmistatakse kiirimise teel marjade-, puuvilja- jne.
mahlast. Tervisele kahjulikke aineid juure lisada on keelatud“ ja ,miiiigi jaoks valmistatud
veinide kangus el tohi iile 16° (Tralles) olla“ (,Riigi Teataja“ nr. 145/146, nr. 299 — 15. sept.
1920. a. Ajutise valitsemise korra § 12-a pdhjal Vabariigi Valitsuse poolt vastuvdetud seadus
marja- ja puuviljaveinide valmistamise ja miiiigi kohta).

Kuna siiaajani ldhemad andmed kodumaa miarjade ning puuviljade kui ka nendest valmis-
tatud veinide koosseisu ja omaduste iile puuduvad, tuleb nende uurimusel ja hindamisel vastavaid
valismaade andmeid kiasutada.

Pédle mainitud marja- ja puuviljaveinide kooseisu ja omaduste mi#ramise, peatasin lihe-
malt mone uurimismeetodi otstarbekohasuse ja kisitlusviisi juures, sealjuures sellekohaseid
selgitaviaid katseid tehes.

Eelseisvat t66d avaldates, loodan, et see selgitust aitab tuua kodumaa marja- ja puuvilja-
veinide hindamisel ja tarvitamisel, samuti ka nende valmistamise ja koosseisu kohta midruste
valjatootamisel. -

Siinjuures pean oma kohuseks avaldada tinu ja lugupidamist prof. H. Parts’ile, kelle
juhatust ja nédpuniiteid sagedasti tarvibalsin.

Samuti on todle kaasaaidanud elava huvi ja nduannetega prof. A. Rammul,

Ei saa dratdhendamata jattial ka tdnuvdirilist vastutulekut materjaalse toetuse kujul Akt-
siisi ja Tervishoiu Peavalitsuste poolt.






2. Ajaloolisi ja statistilisi andmeid.

Alkoholsel kédrimisel saadavatest jookidest on vein iiks kdige vanematest ja dige laialiselt
tarvitatavatest.

Vanul aegul tunti veini nime all vaid viinamarjaveini. Selle tarvitamise algust on véimata
kindlaks médrata, ulatub aga mitmesuguste katkendiliste andmete péhjal aastatuhandeid tagasi
ajalukku.

Piibel, mis teatud méttes ka @jalooraamat on, jutustab meile, et Noa olla viinamarjapuid
istutanud ja nende miarjust joovastava méjuga jooki valmistanud.

Enam objekti'vsemad kirjanduslised ja muinasteaduslised andmed lasevad oletadal, et viina-
marjade kodumaa Aasia on, kus muuseas foniiklased, siiiirialased ning liiiidialased osavad veini-
valmistajad olid. Pérastpoole laienes see ka teiste Vahemeremaade paile. Esiteks kreeklased,
selle jérele hiljem ka roomlased hakkasid suurel arvul viinapuid kasvatama ja nende marjust
veini valmistama. Roomlaste péhjapoole tungimisega laienes viinapuu kasvatamine ja veini val-
mistamine ruttu laiali Gallias, pérastisel Prantsusmaal, ning selle jirele veel pohjapool — Marne,
Moseli ja Rheini orgudes.

Miathieu (17,s) *) kirjutab, et Prantsuse viinamarjaveini valmistamisel iile 2000
aastane minevik seljataga on. Isedranis olid kloostrid need, mis veini valmistamist juba Karl
Suure ajal ja eriti keskaegadel téielikkuseni arendasid. Samuti leiti iihe Kkloostri poolt Champiignes
kunst vahuveini valmistada. Pasteur’i iilesleidused kdirimisprotsessi alal seadsid veinival-
mistamise veel kindlamale alusele ja 16id voimaluse soojuse mdjul veine steriliseerides neid kaua
alalhoida, ilma et rikkiminekut karta oleks.

Praegusel ajal on viinapuude kasvatamine ja viinamarjust veini valmistamine iile maakera
laiali arenenud, muidugi kus seda kliimalised olud lubavad.

Marja- ja puuviljaveinide valmistamine on, vastandiks viinamarjaveinile, vordlemisi alles
viikse elueaga. Alles ldinud aastasaja viimasel veerandil nditas see erilist tGusu, isedranis Saksa-
ja Prantsusmaal.

Konig’i (13,i321) jarele valmistas Prantsusmaa aastas umbes 14 miljoni hektoliitrit
puuviljaveini, Saksamaa umbes 6 miljoni hektoliitrit. Saksamaal on kuulus sellepoolest isedranis
Wiirttemberg.

Venemaal algais marja- ja puuviljaveinide valmistamise arenemine samuti alles monekiimne
aasta eest. Wolpjan’i (28,3) teadete jarele suurenes see kiiresti ja lootustdratavalt aastat
kolmkiimmend telgasi. Kaugelt suurem osa marja- ja puuviljaveinidest valmistati kodusel teel,
alles aegamooda tekkisid vastavad tehased.

Prof. E. Zarins (29,.) teatab, et 1913. aastal olla Venemaal ja ka eriti Litis marja- ja
puuviljaveinide valmistamine dige laialt edenenud. Litist olla isegi kaugemale Venemaale
veini saadetud.

Eesti iile ses suhtes sona vottes tuleb tdhendada, et olevate andmete pohjal meil enne maa-
ilmasoda marja- ja puuviljaveinide valmistamine vordlemisi vihe arenenud oli. Valmistati ménes
kohas maal kodusel viisil kaunis kavakindlalt iga aasta, mil marju ja puuvilja leidus; suuremaid
valmistajaid, tehaseid, ei olnud pea olemaski, ehk ainult méned iiksikud, ajutised. Séjaajal jai
koik soiku, sest puudus suhkur. Kui aga séda moodus ja suhkru sissevedu algas, tirkas marja-
ja puuviljaveinitoostus uuesti ellu ja niditab viimaste aastate kohta silmandhtswvat edu, mida
jargmised arvud selgitavad (11).

*) Esimene arv on kirjanduse jirjekorra, teine — lehekiilje number.
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Tehaste Veine valmista- Panderollitult
An arv tud viilja lastud
-0 pddias
1920 1 2460 45
1921 10 20991 13153
1922 ih 63152 34420
1923 15 60647 64687
1924 16 81718 83273

Kui toobi miitigihinnaks keskmiselt 200—250 miirka arvata (tegelikult on see veel suurem)
siis saame aastase (niiteks 1924. a.) produktsiooni vdartuse, mis 16—20 miljoni margani ulatub.

Kui palju Eestis (kodusel viisil marja- ja puuviljaveine valmistatakse, ei ole kuidagi voimalik
arvestada. Kuna veiniseaduse § 1 juures olev méarkus (1.) téhendab, et ,marja- ja puuviljaveini
valmistamiseks koduseks tarvitamiseks el ole isedralist luba tarvis®, siis ei ole ka mingit sun-
duslikku registreerimist ehik teadaandmist, mille pshjal arvulist iilevaadet véiks saada. Mujal
maades, nditeks Saksamaal, on ka veini vialmistamine koduseks tarvituseks seadustega reguleeri-
tud. Igatahes voib kindlasti oletada, et kodus valmistatud veini hulk miitigiks valmistavate tehaste
produktsioonist palju suurem on.

Viimizgisel ajal ndib marja- ja puuviljaveinide valmistamine perekondades isedranis hoogu
votvat ja kodudlle tegemise, mis ennemalt mdnes kohas suurelt moodis oli, tagaplaanile jitvat.
Kuna umbes 5 aasta eest maal iildiselt koduveine véhe tunti, on niiiid harilik n#htus, et suuremad
hulgad (30—50—100 toopi) veini oma tarvituseks valmistakse. Koige rohkem valmistatakse kodu-
veine duntest ja punaseist isOstratest, teistest marjust ja puuviljast vihem (22,16).

Ei ole vist iileliigne siia juure tdhendada, kui palju meil Eestis veine ja kergeid viinu
aastas vilismailt sisse veetakse. Statistika keskbiiroo andmete jirele siindis ee jargmisel
arvul:

1928. aasttal:

Veine ja viinu kuni  16°, vaatides 3.825.780 marga eest.
2 ” » » 250’ ” 980.800 2 ”
At | i 25 25°% pudelites 327.520 ,, 4
Vahuveine 1.057.900

” ”»

Kokku: 6.192.000 marga eest.
1924, Basltal:

Veine ja viinu kuni 169, vaatides 2.621.830 marga eest.
”» ”» 2 ” 2501 ”» 482.710 ” 2
8 andeiien aaduse - D50 b iker 829.130 .
Vahuveine 1.895.330

»” ”

Kiokku: 5.829.000 marga eest.

1923. aastal oli kdige suurem sissevedu Daanimaalt, sellele jargnes Prantsusmaa, Saksamaa,
Inglismaa j. t.

1924. a. veeti sisse kdige rohkem Prantsusmaalt, selle jarele Daani-, Saksa-, Inglis- Juit.
maadelt.

Vastavaid jooke, s. t. veine ja kergeid viinu Eestist tihendatud aastail valja ei veetud.

Nagu ndeme, ei ole veinide sissevedu vélismailt mitte just Gige suur Jja ei ndita ka suure-
nemise tendentsi, ennemini viheneb. Tuleb seda suurelt osalt igatahes kodumaa marja- ja puu-
viljatoostuse edukale arenemisele kirjutada.

Seadusandluse iilesanne oleks tulevikus seda arenemist oiges sihis kd'giti toetada, sest
Eesti marja- ja puuviljaveinitéostuse edenemise 1ibi jadb kodumaale alles hulk vilis-
valuutat ja teiselt poolt leiavad, isedranis viljarikkafl aastail, puuviljad ja marjad ratsionaalse
kasutuse. FEi tarvitse karta, et selle tottu alkoholism kasvaks. Marja- ja puuviljaveinid on
vordlemisi ilmsiititumad alkoholiliste jookide seals ja kes digest veinist lugu pidama hakkab, see
loobub harilikult koiksugu likooride ja kangete viinade suurel viisil tarvitamisest.
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3. Viinamarjavein ja marja- ning puuviljaveinid.

Vein on loomuliku puuvilja- ehk marjamahla alkoholse kdirimise labi saadud jook.

Eelmine lause on enam-vihem téielikult maksev vaid viinamarjaveinide kohta, sest onneli-
kul kombel on viinamarjamahla koosseis sarnane, mis otise loomulikuna véimaldab seda veini val-
mistamiseks kddrimisele asetada, ilma et mingisugust lahjendamist ehk lisaainete juurelisamist
tarvis ette votta oleks.

Marja- ja osalt puuviljaveinide juures on lugu vdhe teistsugune. Nende valmistamiseks tar-
vitatavad tooresained, puuvili ja marjad, sisaldavad mahla, mis sagedasti viga palju hapet ja
vihe suhkurt sisaldab selleks, et otsekohe sellest kidrimisel veini voiks saada. Et kohast kddrimis-
vedelikku saada, peab sagedasti algmahlss happesust vihendama ja suhkurt juure lisama.

Happesuse vdhendamiseks marja- ja puuviljaveinides tarvitatakse peaasjalikult veega lah-
jendamist. Kui tahetakse aga mahla lahjendamisest mésda pidseda selleks, et dra hoida maitse ja
muude koostisainete vihenemist, siis lisatakse liig hapule mahlale magusat, vihe haput, juure.
igatahes ei ole viimasel juhusel siaadav vein enam iihest, teatud muaitse ja omadustega, puuvilja
voi marja]ijgi'st‘valnﬁstatud. Uldiselt on aga Guna-, pirni- ja teiste puuviljade mahlad harva nii
hapud, et vett suuremal arvul juure lisada tuleks. Marjamahlad selle vastu nouavad pea kéik
suuremat ‘ehk vidhemat happesuse vihendamist ja selletottu ka suhkru suuremal hulgal juure-
lisamist. g

Missugust happe ja suhkru sisaldust iildiselt marjad ja puuviljad omavad, vorreldes viina-
marjadega, ndeme jirgmise M. Barth’i (4,0) jarele toodud tabelist:

H ape %o S uhkur %

Alam- Keskmi- Ulem- Alam- Keskmi- Ulem-

miir selt miir miir selt miir
Viinamarjad 6 10 18 10 17 30
Sostrad 12 20 36 4 6 8
Karumarjad 8 14 20 5 6 9
Mustikad 9 10 12 4 6 8
Vabiairnad 10 14 18 4 6 U,
Maasikad 8 10 14 4 6 8
Palukad 18 22 34 2 3 5
Kirsid 3 8 18 5 10 14
Ounad 3 6 14 5e! 10 15
Pirnid B 3 6 6 10 15

Mahla saadakse 100 kilogrammist viinamarjede juures keskmiselt 75 liitrit, puuvilja ja
marjade juures 65—85 liitrit.

Kui, eelseisvaid andmeid silmas pidades, tahame loomulikuist mahlust veine valmistada,
saame veinid, mis sisaldavad keskmiselt umbes:

Sostravein 20°/0 hapet 8°/, alkoholi,
Karumarjavein 14%60  ,, 3% %
Mustikavein 10°/0o » 3% P
Vabarnavein 14% 06 % 5 3% ”»
Ounavein 60 5% ”
Pirnivein 8%/o0™h o 5% 3

Normal, histimaitsev viinamarjavein sisaldab keskmiselt 6—8°/o hapet ja 6—9°, alkoholi.
Kui sellega iilemisi andmeid vérrelda, siis ndeme, et ainult gunavein enam-vihem sinna poole kal-
duva koosseisugw on. Teised aga ldhevad suuresti lahku ja selle téttu saab neid veine soovitava
happe ja alkoholi sisaldusega vaid algmahlas happesuse viahendamise ja suhkru juurelisamise
lébi. Ainult pirnimahl sisaldab vahel liig viihe hapet.

Milles seisab iildiselt viahe puuvilja- ning marjaveinide ja viinamarjaveini vahel ?

Viinamarjaveinides sisaldub viinhape. Puuviljaveinides viinhapet ei leidu. Selle asemel on
ounhape, mis peaosa neis veines leiduvaist orgaanilistest hapetest moodustab. Marjaveinides
leidub veel sidrunhapet Gunhappe korval, méneis marjus leiduda ka viinhapet.



2 Y

Konig’i (14,0s7) jérele sisaldavad 6una- ja pirniveinid tegelikult vihem alkoholi, vihem
hapet, aga rohkem ekstrakti, happevaba ekstrakti, mineraalaineid ja alkoholi 1abi sadenevaid
aineid, kui viinamarjaveinid. Need omadused on tdhtsaks tundemzrkideks puuviljaveinide Ara-
tundmisel viinamarjaveinidest. Segusid on raske Ara tunda. Isegi viinhappe taielik puudumine
ei anna selleks kiillalt pohjendust.

Ounad ja pirnid sisaldavad vahel vihesel hulgal tirklist. K. Portele ja W. Seifert
leidsid puuviljaveini sadest tirklisteri.

Mustikaveinis leidub kaunis suurel arvul sidrunhapet ja mangaani.

Kirsivein sisaldab sinihapet.

Muidu on puuviljaveinides veel iildiselt lammastikolluseid vihem kuj viinamarjaveinis. Fos-
forhappe sisaldus tuhas on samuti viiksem. Selle vastu leidub, néiteks 6una- ja pirniveinides sage-
dasti, viinamarjaveiniga vérreldes, suuremal arvul lenduvaid happeid, dadikhappe paile arvatuna
1,5 grammi ja veel rohkem liitris, ilma et maitse halb oleks. See oleneb rohkest ekstrakti ja mine-
raalainete sisalduvusest.

Vahe on ka parkainete iseloomus ja rohkuses, milliseid manikord marja- ja puuviljaveinides
vordlemisi suuremal arvul sisaldub.

Uldiselt sisaldavad marja- ja puuviljaveinid Konig’i (15,65) jirele jargmisi kioostis-
aineid: etiitilalkoholi, viiksel arvul korgemaid alkohole, gliitseriini, aldehiiiide, estreid, gliikoosi
ja fruktoosi, Sunhapet, sidrunhapet (marjaveinides), meriviaikhapet, nende hapete soole, piim-
hapet, dadikhapet, parkhapet, vahel ka bensoehapet (palukad), jilgi sipelghappest (vabarnad) ja
salitsiililhappest (0,9—2 mgr 1 liitri péile paljudes miahlades). P#ile selle kummiaineid, pektiin-
olluseid, vdrvaineid, lammastikku sisaldavaid aineid jal mineraialaineid.

4. Pohimétted ja iildine kiiik marja- ja puuviljaveinide
saamisel.

Marjades ja puuviljades sisalduvad keemiliste omaduste poolest suuremalt jaolt pea iihe-
sugused ained. Neid leidub aga sagedasti igas iiksikus higis isesugusel arvul. Kui tahetakse
nende mahlast histi maitsevat ja alalhoiduvat veini valmistiada, siis peab igal iiksikul juhusel nende
isedraldusi silmas pidama jo selle jarele toimetama. M'tte ainult iga puuvilja- ja marjaliik ei
noua isesugust itimberkidimist, vaid ka iiks ja seesama liik on viga mitmesugune oma omaduste
poolest, selle jirele missugune ilmastik sel ehk teisel suvel oli.

Et teada, kuidas veini valmistamisel tootada, peb enne mahla omadusi tundma Gppima.

Veini valmistamisel on iseiralise tahtsusega jargmised ained:

1. suhkur,
2. happesus,
3. mineraalained,
4. ekstraktained,
5. maitse- jal 16hnained.
Koige tahtsam aine veini valmistamisel on suhkur, sest sellest tekkib ka#rimisel alkohol.

Pasteur oli esimene, kes selle paile sligavamalt vaatas ja leidis, et 100 grammist saabus $al-
juures: :

alkoholi 48,56 grammi,
siisihizipet 46,95 %
gliitseriin! 3,0 -

merivaikhapet 0,64 4
Ehkki see k&k parastpoole just nii ei osutunud, on alkoholi suhtes iildiselt si'ski &ige, et
kaks osa suhkurt iihe osa alkioholi annavad. Sisaldab mahl niiteks 10% suhkurt, siis voib tast kairi-
misel 5%-lise sisaldusega veini valmistada. Veini valmistamise pohialus seisab selles, et kddrimise
lébi suhkurt sisaldavat marja- ehk puuviljamahlast alkoholi sisaldavat vedelikku (veini) saada.
Alkohol ei ole veinis mitte jafnult kui maitsesine téhtis, vaid tal on ka seal veel teine iiles-
arne — téita konserveeriva aine kohustusi. Mida rohkem alkoholi vein sisaldab, seda vihem on
karta tema rikkiminekut, seda rohkem kannatab ta temperatuuri koikumisi, seda paremini alalhoi-
tav ja eksporteeritav on ta. Pohjeneb see muidugi selle pail, et kd'ksugu kdArimis-, madanemis-
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ja muud idud, seened ja pisilased alkoholi mdjul hdvivad ehk nende siginemiskidik ja eluaval-
dused seisma jddvad.

Viiksem kvantum selleks, et hapu, suhkurt mitte sisaldav, vein rikkiminemata alalhoiduks,
on 5—6% alkoholi. Edaspidise kiddrimise tiieliseks drahoidmiseks peab aga 13,0—138,5 kaalu ehk
16—17 mahu % alkoholi veinis sisaldama. See on iihtlasi ka korgem alkoholi arv, mis veinis loo-
mulikul kéddrimisel tekkida véib. Selleni joudes katkeb kadrimispisilaste t66 ja nad langeviad
tiheda kihina péhja.

Mitte ainult alkoholil, vaid ka suhkrul on teatav fkonserveeriv moju. On leitud, nagu prof.
E.Zarins (29,5) kirjutab, et 1% alkoholi ja 6% suhkru sisaldus vordselt méjub. See tdhendab,
et 13% alkoholi konserveerivat méju saavutada, peaks tarvis olema 78% suhkru sisaldust. Tege-
likult on veinis olemas kas alkiohol iiksi ehk suhkruga. Et teada saada, kas magus, suhkurt sisal-
dav vein veel kd#irima voib hakata, miiratakse alkcholi sisaldus kaalu %, kasvatatakse seda
6-ga ja lisatakse suhkru sisaldus-%-i arv juure. Peab 75—80, ehk keskmiselt 78, viljatulema.

Naiteks on veinis 15° C juures 12 kaalu % alkoholi ja 10% suhkurt. Nende ainete kon-
serveeriv. moju oleks siis (6>X12)+10=82. Sarnane vein on kindlustatud edaspidise kadrimise
tekkimise eest.

Kui aga vein sisaldab, niiteks, 8% alkoholi ja 5% suhkurt: (6X8)--5—53, siis on vastavates
temperatuuroludes karta, et veinis uuesti kidirimine telkkida voib, see tdhendab, see vein ei ole
hésti alalhoiduv.

Happesus on samuti viga tdhtis tegur veini valmistemisel. Igal veini valmistamiseks
tarvitataval mahlal on, nagu teada, hapu reaktsioon ja oleneb see vabuist orgaaniliseist happeist
ja nende hapete hapuist soolest. Mahlas on hapete sisaldus =inuke tegur, mis kaitset annab
lugemata arvu pisilaste ja parmseente tegevuse eest. Suur hulk pisilasi ei v6i nimelt hapuis
vedelikkuis h#sti sigineda, nende arenemine jaib seisma ehki nad hdvivad ildse. On aga ka
sarnaseid pisilas’, millede edenemise piile orgaanilised mahla happed mdddukas kontsentratsioonis
ei mGju. Sarnased on niditeks #ddikhappe pisilased, mis seega ka suuremad mahla ja veini
vaenlased.

Teatud kddrimis- ning alalhoidmistingimused aitavad ka veine neist pisilastest vaba hoida.

Nagu ndeme, on peaasjalikult ialkohol ja happed need koostisained, mis veini rikkimineku
eest hoida aitavad, ilma et selleks erilist tarvet kunstlikkude (konserveerimisainete jarele oleks.

Teine, samuti tdhtis iilesanne mpahlas leiduvatel hapetel veini valmistamise juures on tea-
tava meeldiva karastava hapuka maitse andmine. Happe mi#ir ei tohi aga teatud piirist ile
minna. Liig suure sisalduse juures on méju vastikult terav ja maitse nirveniiriv. Palju hapet
ei ole ka seedimisorgaanidele vastuvéetav. Ei saa siiski olla alati iihtlast kindlat maira happesuse
sunruse kohta veinis. Alkoholivaene, suhkruta vein pezb vihema happesusega olema, kui alkoholi-
rikas, magus. Uldiselt ei tohi happesus mitte alla 6—8°/o0, aga teiselt poolt ka mitte iile 12°/p0 olla.

Marja- ja puuviljamahladel tuleb ainult harukordadel happesuse vihesust ette, kusjuures siis
veini valmistamise juures kas mond hapumat mshla ehk hidakorral vastavat puhast orgaanilist
hapet juure lisatakse.

Nagu meie eelpool nigime, sisaldavad marjad ja puuviljad peaasjalikult dun- ja sidrun-
hapet. Viinamarjad sisaldavad viinhapet.

Tahtis on seda siinjuures sellepirast tihelepanna, et viinhape palju hapum maitseb kui nii-
teks ourhape. Ei ole seepirast sugugi alati nii, et iihesugusi hulke hapet sisaldavad veinid iihte
vorra hapud maitseksid. Hapu maitsetunne ei olene mitte ainult happe hulga sisalduvusest #ra,
vaid ka suuresti happe iseloomust. Mida rohkem hape ioniseerub teatavas kontsentratsioonis,
seda kangem, seda hapuma maitsega on ta. 1/, normaalne soolhape on, nditeks, 70 korda kangem
kui '/;0 norm. dddikhape. Viinhapet loetakse dddikhappest seitse korda kangemaks.

Eelseisvat arvesse vottes on ka selge, miks puuvilja- ja marjaveinide valmistamise juures
mahla lahjendamise 14bi hapu maitse mitte vordselt juurelisatud veele ei vihene. Ehkki saadud
lahjenduses happesuse hulk, niiteks, 2—8 kordselt viiheneb, ei ole vesinikioonide kontsentratsioo-
niga lugu nii, sest nagu teada, on happed lahjemais lahustes rohkem, kui kangemates, iooni-
seeritud. :

Sellepérast ei aita sarnastes maitse kiisimustes igakord mitte teadmine titreeritava happe-
suse suuruse iile, vaid abiks tuleb votta maitsekatse ehk rohkem obiektiivne ja teaduslise alusega
vesinikioonide kontsentratsiooni madramine.
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Mineraalainetel on kidirimisprotsessi juures vordlemisi Oige suur tdhtsus. Ilma
nendeta ei saaks iikiski kifirimist tekitaja pisilane ehk seen tarviliselt edeneda.

Harilikult on mahlades neid aineid kiillaldaselt olemas.  Ainult Gige suure happesuse ja
sellest tingitud palju vee juurelisamise 14bi v&ib neist puudus tulla.

Méned mahlad, niiteks mustika, kdsruvad dige izeglaselt ja venivalt limmastikainete vihe-
suse tottu, millise nahtuse kérvaldamiseks neile sagedasti ammooniumkloriidi ehk veel parem
ammooniumfosfaati (20—380 grammi 100 Litri p#sle) juure lisatakse.

Ekstraktainetel on veini saamisel dieti vihe otsekohest iilesannet, siiski ei ole
nende olemasolu veinides t#htsuseta. Nendest oleneb tarviline harmooniline iihtlus teiste koostis-
ainete, peaasjalikult hapete ja alkoholi, vahel. Tks osa noist ainetest eraldub kadrimisajal lahus-
tumatutena sade niol, kuna teiselt poolt jille moned uued ekstraktained tekkivad, milledest tdhtsam
on gliitseriin.

Maitseainetena méjuvad koik veinis lahustult leiduvad ained. Selleks, et vein meel-
div oleks, peavad need harmooniliseks iiksuseks iihendatud olemsa.
Lohnainete juures eraldatakse Iohnaineid, mis puuviljast ehk marjust olenevad, neist,

mis [kddrim’sel tekkivad; kolmas liik 16hnaineid tekkib veini pikema aja seismisel. Tahtsamad
neist on esimesed.

Igal marja- ehk puuviljaveinil peab selgesti oma vastav 16hn ja maitse olema, see tdhendab
asjatundjail peab véimalus olema veini maitsedes Hra itelda, missugustest marjust ehk puuviljast
see tehtud on. Viastasel juhusel ei ole kiillalt selgemaitseliste ning haide veinidega tegemist.

Eft happesuse vihendamiseks veega lahjendamine loomulikku maitset ja 16hna suuresti nér-

gendab, on selge. Seda tuleb alati igal veinivalmistajal silmaspidada ja iileliigsest lahjendamisest
hoiduda.

Veini valmistamiseks tarvitatav puuvili ja marjad peavad kiipsed ja terved olema. Nii
valmimata, kui ka iilevalminud ja midanema liinud materjal ei ole tarvitamiseks k6&lbulik.

Valmimata puuviljas ja marjas on liig palju hapet ja vihe suhkurt ning nendest saadud
mahl tuleb seega suuresti lahjendada. Piile selle ei ole neis veel mitte tdielikult 16hn- ja maitse-
ained véljakujunenud. !

Ulevalminud ja m#danema ldinud tooresained annavad veini, mis sagedasti vastiku koérval-
maiguga, hidone ja mitteloomuliku varviga on.

Marjad ja puuvili on harilikult koéiksugu mustusega kaetud, mistéttu neid enne tarvitamist
puhastada tuleb. Arvam'ne, nagu puhastuks vein iseendast fkddrimisel, ei ole dige, nii kui seda
paljud katsed, teoreetilised ja praktilised, ndidanud on,

Missuguseid liike puuvilja ja marju tarvitatakse eestkidtt veini valmistamiseks?

Ountewst eelistatakse voimalikult hapuid siigis- ja talvesortisi. Magusad suveéunad ei anna
hddd veini. Kui aga siiski magusaid tarvitada tahetakse, segatakse neid hapu sordiga.

Pirnidest tarvitatakse samuti hapumaid. Oiged veini pirnid on kovad, harilikult s6omiseks
mittekohased. Sagedasti ei jatku happesusest pirni mahlas ja veini valmistamisel on erakordselt
lubatav 6un- ehk sidrunhappe juurelisamine. Veega lahjendamine on véltsimisega iiheviirtusline.

Séstraist tarvitatakse nii valgeid, kui punaseid. Mustad séstrad paljalt iseenesest ei ole
kohased veini valmistamiseks oma isedralise maitse tottu. Selle vastu on aga punaste ja mustade
segu Oige vastuvoetav (100 kilogrammi punaste pédle 3—10 kilogrammi muste).

Karumarjust on kélbulikumad viikesed Saksa sordid.

Kirsid, mis mainitud otstarbeks tarvitatakse, peavad hapud olema. Valmistatakse neist
magusaid portveinisarnaseid veine.

Mustikatest ei mdistetud kaua aega veini valmistada. Viimaks Onnestas see
P. Kulish’il vastavas Geisenheimi Oppeasutuses. Koigepdalt ei tohi marjad selleks mitte
iilikiipsed olla; pasle selle peab neid nii ruttu kui véimalik pressima ja kdirima. Kiirimise ker-
gendamiseks tarvitab mustikamahl, nagu juba eelpool tihendatud, ammooniumi soolade juure-
lisamist. Mustikaist valmistakse peaasjalikult hapuid, suhkruta veine.
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Teised puuviljad ja marjad, nagu: ploomid, vabarnad, maasikad, palukad jne. leiavad
vordlemisi vidhe tarvitamist veini valmistamisel. Puhtal kujul nendest valmistud veinidel on
harilikult iselaadiline, suuremalt jaolt just mittemeeldiv, maitse.

Seguveinide valmistamisel leiavad méned meist, nagu palukad, siiski vahel kaunis suurt
tarvitamist.

i

Veini valmistamiseks madratud marjad ehk puuvili pestakse kéigepiilt veega puhtaks.
Ainult moned Gige 6rnad marjaliigid, nagu vabarnad ja maasikad, ei kannata pesemist. Nad
vabastatakse mustusest viljakorjamise teel.

Puhastamisele jirgneb katkipressimine ehk jahvatamine, mis selleks, et véimalikult rohkem
mahla kitte sziada, tarvilik on. Isegi kdige suurema rShu all ei lihe korda terveist marjust ja
puuviljast nii tdielikult mahla vilja pressida, kui purustatuist vordlemisi nérga pressimise 1bi.
Katsed ja praktika on nididanud, et kdige suurem saak on iihtlaselt, mitte just viiga peenelt purus-
tatuist tooresaineist. Pehmet materjali harilikult niivord ei peenustata kui kovemat.

Piile peenustamist lastakse monel juhusel saadud puder hésti kinnikaetud ndus seista
umbes 24—28, vahel aga kuni 72 tundi, sest selletdttu saavat siis rohkem ja paremat mahla.
Selle seismise juures tekkib loomulikult kiange ki#rimine, mii et miahl, mis niiviisi saadakse,
vedel ja kergesti kGvaainetest eraldatav on.

Siiski ei ole see viis iildiselt tarvitatav ja, niiteks, soovitab Barth (4,s), kus vihegi
voimalik, kohe parast purustamist mahla pressimist ette votta, sest seismisel, isednanis lahtises
nous, ohu vabal juurepddsemisel dige kergesti didikhappe-kiadrimine tekkida véib.

Paljude marjade ja puuvilja pudru ei olegi mingisugust motet seista lasta. Kasu voib
selle 18bi ainult niisugustel juhustel saada, kui viljaliha takistab mahla #rapressimist, nagu karu-
marjade, kirside j. m. t. juures.

Pirast marjade ehk puuvilja peenustamist jirgneb mahla) eraldamine kestaist, seemneist,
viljalihast, ithesonaga kovaaineist. Selleks tarvitatakse muu seas n. n. viljauhtumise viisi, mille
juures selleks erilise nou ehk riidest koti sees pudrust mahl vilja norguda lastakse ja selle jarele
vett korduvalt padle valatakse. Vesi torjub mahla kaunis tdielikult vilja. Nimetatud viisi on
ainult ménel iiksikul juhusel véimalik tarvitada, nimelt siis, kui suure happesuse téttu mahla nii
kui nii veega lahjendada tuleb, niiteks séstarte juures.

Suuremalt jaolt eraldatakse mahl aga pressimise teel, selleks mitmesuguseid presse tarvita-
tes, kusjuures kas ainult iiks pressimine ette voetakse, kui veini valmistamise juureg tervet, ilma
lahjendamata mahla tarvitada tuleb ehk piddle selle veel vee juurelisamise ldbi kdvajiinustele
taiendavalt iiks ehk rohkem korda pressitakse.

Parast mahla saamist on jargmine iilesanne kindlaks teha, kui palju see happeid ja suhkurt
sisaldab. ]

Happesus méaratakse kindlaks titreerimise teel %—14 normaalse kaalium- ehk naatrium-
ftidroksiitidi lahusega. Indikaatorina tarvitakse s#ddljuures erilist viga tundelikku lakmuspaberit.
Happesust oli isedranis varemalt, on osalt ka veel praegugi, viisiks voetud vilja arvata viinhappe
péadle ehk kiill marjad ja puuvili peaasjalikult 6unhapet sisaldavad. Eespool toodud andmed, mis,
nagu omal kohal dratdhendatud, M. Barth’i jirele toodud, on ka viinhappena véetud. Kuna
viin- ja ounhappe molekulaarkaalud just mitte viga lahkuminevad pole, ei ole vahe praktilises
elus arvestamisel suure tdhtsusega. Teadusliste uurimuste juures madratakse aga uuemal ajal
iildhappesust puuvilja- ning marjamahlas ja veinis pegasjalikult Gunhappena.

Geisenheimi veinivalmistuse Oppeasutuse kogemuste pdhjal on otstarbekohane happesust
mahlas 8—10°y viia, kui tahetakse lauaveini valmistada, ja 10—20°/o-ni, kui ette nihtakse magu-
sate ning kangete veinide saamist (4,%). Moningail juhustel véib happesust suuremana ehk
viahemana valida. Igatahes ei tohi see alla 6% olla, sest nagu juba tihendatud, sarnased mahlad
halvasti kddruvad ja sagedasti vastiku maitse omavad. Liig suurt happesust saab hiddapéarast
parastpoole veinis veel parandada suhkruvee juurelisamise ja uuesti kiddrimise ehk vihese hulga
puhta kaltsiumkarbonaadi ettevaatliku juurelisamise ldbi.

Barth’l (4,) jarele ei tohi pirni mahlale mingil juhusel iile 10% ja 6unamahlale kunagi
iile 20% suhkruvett juure lisada. Marja mahlade lahjendamiseks voetakse 1 liitri péddle mitte
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rohkem kui 2 liitert suhkruvett, ainult arukordadel kuni 3 liitert.  Ule selle hulga suhkruvee
juurelisamine on lubamata véltsimine.

Teine tahtiy {ilesanne on, enne kui mahlast veini valmistamisele asutiakse, selles suhkru
draméddramine. Seda tehakse harilikult siis, kui happesus mahlas juba #ra mésiratud ja reguleeritud
on. Siinnib see kas tdpsete meetodide tarvitamisel Fehlingi lahusega v6i monel teisel viisil ehk
enamal juhustel nende meetodide mittetundmise ja tarvitamise vaimatuse tottu lihtsamalt — eri-
kaalust viljaminnes.

Mahlas suhkru umbkaudseks dramiiramiseks on isesugused mahlaiareomeetrid olemis,
mille kraadide kaudu suhkru sisaldust umbkaudu viljaarvata voib. Sarnane, v6rd1emisi‘6ige
laialt tarvitatav on Ochsle mahlakaal.

Uldiselt voetakse suhkru viljaarvamisel aluseks, et iga 4 Oschle °-i vastab 1 % suhkrule.
Muidugi saab sarnane arvutus vaid umbkaudne olla, kuna miahlas teiste, padle suhkru, lahustatul
kujul olevate ainete (hapete, limmastikiihenduste, lima ning mineraalainete) arvuline sisalduvus
tagajiirgede Giget resultaati enam ehk vihem muudab.

Harilikult véetakse, mahla iseloomu ja piritolu arvestades, sisljuures tipsema tagajirje
saamiseks jidrgmiselt parandus ette: Ouna- ja pirnimahla juures saadud Ochsle kraadide arvu
jagatakse viiega ja lisatakse selle Jjarele 1 juure. Niiteks on mahl 50° Ochsle jarele. Suhkrusisaldus
on iselle jarele /5 +1=11 %. Marjamahlade juures jagatakse Ochsle kraadid 4 piile ja voetakse
saadud arvust 3 kuni4 maha. Niiteks, kui mahl on 40° Ochsle jarele, siis ion suhkrusisaldus 4/, — (ehk
4) =6 kuni 7%. XKui mahl juba veega segatud on, siis Jjagatakse saadud krazdide arvu samuti
4-ga, voetakse selle jarele agla vaid 1 kuni 2 mahia. Niide: mahl on vordse mizhu veega lahjen-
datud ja omab 20° Ochsle jirele. Umbkaudne suhkrusisaldus on selle jairele Sa—2— 30

Suhkrusisaldust teada saades, on kerge vilja arvieta suhkru hulka, mis mahlale juure lisada
tuleb, et kdarimisel teatud sisaldust alkoholi saada, kuna ju nagu teada igast kahest osast suhkrust
umbkaudu iiks osa alkoholi tekkib. Seega peaks mahl, millest 12% veini tahetifkise valmistada,
umbes 24% suhkurt sisaldama. On mahlas, niiteks, loomulikult 3% suhkurt olemas, tuleb seda
sinna veel 21 % juurelisada.

Kui magusaid dessertveine valmistakse, tehakse otstarbekohaselt nii, et esiteks suhkurt
vaid niipalju voetakse, et sellest 10—13% alkoholi tekkida véib ja alles pérast kaddrimise 16ppe-
mist lisatakse magustamiseks veel soovitaval arvul suhkurt juure. Viga soovitav jat otstarbe-
fkohane olla ka dessertveinide valmistamisel Jjdrgmine viis: esiteks suhkrustakse mahla vaid niipalju,
et 8-—9 grammi alkoholi 100 sm’-is tekkida v6ib, s. 0. lisatakse suhkurt kuni 16—18% juure.
Lastakse selle jirele kidrida. Kui kiirimine haripunktist iile joudnud, lisatakse veel suhkurt nii-
palju juure, et alkoholi iildse umbes 12% tekkida voib. Lépuks parast kiairimist lisatakse soovi
jérele harilikult 3—8% suhkurt juure. Phrastiseks juurelisamiseks on isedranis kohane vedel
invertsuhkur. :

Mahla lahjendamiseks tarvitatav vesi peab puhas ja tditsa joogikélbulik olema. Vesi, mis
harilikke néudeid puhtuse ja maitse ning koostisainete poolest ei tiida, tuleb veini valmistamisel
kindlasti kérvale jitta.

Vilismaade veiniseadused fkeelavad meigustusainena puhastamata tarklissuhkurt ja tarklis-
siirupit tarvitada. On lubatud vaid puhas peedi-, pilliroo-, invert- ehk tarklissuhkur. Puhas tarklis-
suhkur j&&b aga siin vélja selletdttu, et ta tehniliselt valmistatavana siiaajani hinna poolest
liig kallis on. Invertsuhkur, mis vérdlemisi ainult vihe kallim harilikust suhlkrust tuleb, on eri-

liselt soovitatav veini magustamiseks parast kdzrimist.

Pérast mahla happesuse ja suhkru sisalduse reguleerimist jargneb kidrimine. Tuleb vahet
teha loomuliku ehk metsiku- ja kultuurparmi 1abi saavutatud kddrimise vahel, -

Koik marjad ja puuviljad kannavad oma kestal enam-viihemal arvul kifrimisseene. Koige
sagedamini sddl ette tulev parmiseen on Saccharomyces apiculatus. Viimasest on aga leitud, et ta
vordlemisi vihese kadrimisvéimega on. Muidu laga puuduvad sagedasti hii omadustega kiiri-
misseened puuviljal ja marjul, nii et mahlas kiill metsikk#sirimine igakord tekkib, aga missuguses
sihis see areneb, tdiesti juhuslik asi on.

Sellepéraist on viimasel ajal iildiselt leitud obstarbekohasema ja kindlama olevat teatud kind-
late omadustega kultuurpidrmiseentega veini kiirimist tekitada. Iseéiranis tdhelepanu leiab siin
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muuseas suure kadrimisvoimega parmiliik Saccharomycées ellipsoideus, mis mitmesugustes ala-
liikides ette tuleb.

Paljud katsed ja téhelpanekud aastate jooksul on kultuurpdrmiga kadrimise paremust
metsiku kédrimise korval nii selgesti ndidanud, et sealjuures enam mingisugust kahtlust pole.
Barth (4,0) teatab, et J. Wortmann’i jirele puhta kultuurparmi tarvitamisel isetekkimud
kddrimise korval jairgmised paremused on:

1. Kéadrimine ldheb kiiremini ja jéuab selletdttu varemini 16pule.

2. Veinid selguvad pareminj ja rutemini. Selle tottu voib hoiduda paljuist halbtustest, mis

kaua segastena piisivate veinide juures ilmsiks tulevad.

3. Kultuurpéirmiga kidritud marja- ja puuviljaveinid on paremini alalhoiduvad, sest nendes
haigusndhtused (hallitus, dadikhappekiirimine j. m.) nii Kergesti esile ei tule.

4. Niisugused puhta kultuuriga késrinud veinid ei ole mitte ainult puhtama, vaid ka parema
maitsega, sest puhas veinipdrm oma tegevuse juures marja- ja puuviljamahlades meel-
divaid, viinamarja veine meeldetuletavaid, 16hn- ja maitseolluseid tekitab, neid sealjuures
valmivale veinile omaks jattes.

5. Sarnased puuvilja- ja marjaveinid loetakse tegelikus elus selletdttu iildiselt 16hnai ja
maitse poolest ,viinamarjaveini sarnasteks® ja hinnatakse neid ka korgemalt.

6. Puhta veiniparmiga iimberkaimine marja- ja puuviljaveinide valmistamisel on dirmiselt
lihtne, kittesaadav ning tarvitatav igaiihele, kes neid suuri paremusi, mis puhas kultuur
voimaldab, kasutada tahab. ;

Puhast kultuuri saadakse kdige kmdlamalt mitmesugustest vastavatest eriasutustest. Nii,
nditeks, voib seda saada puhta parmi kasvatusjaamast Geisenheim’ist Rhelni aares, veini valmis-
tamis katseasutusest Weisberg’is j. m. Isedranis 6una- ja pirniveinidele vastavaid parmilitke kas-
vatab Helveetsia puuvilja-, veini- ja aiandusekatseasutus Widenswil’is.

Kultuurpérmi seeni lastakse enne iildise mahla hulgale juure lisamist 4—5 pieva jooksul
vahema hulga steriliseeritud mahlas soodsa temperatuuri juures histi kinni kaetud néus sigineda.
Selle jarele lisatakse pea mahla hulgale kdirimisndusse juure ja pandakse see korgiga, milles
isesugune vastav kddrimistoru otsapidi on, kinni. Nimetatud kiarimistoru, milles gliitseriini ehk
vett leidub, voimaldab kéarimisel veinis tekkivale siisihappe-gaasile viljavoolu, kuna &hk valjas-
poolt sisse ei padse.

Kuna kddrimme pirmiseente eluavalduse tagajirjeks on, on arusaadav, et need hiides
edenemistingimustes peavad olema. Ei ole sugugi dige vaade, nagu oleneks kiirimine ainult
suhkrusisaldusest. Mitte ainult suhkru juuresolu, vaid iseéiranis ka mineraalainete ning limmas-
tikiihenduste tarvilik arvuline sisaldus on iiheks p#itingimustest veinikdirimise soodsal arenemisel.

Kui vorrelda veini valmistamiseks tarvitatavaid puuvilja- ja marjamahlu viinamarjamahlaga,
siis ndeme siin sagedasti suurt vahet. Viinamarjamahla tarvitatakse veini valmistamisel puhtal,
lahjendamata kujul, kuna marja- ja puuviljamahlad harilikult enam-vihemal méiiral veega lahjen-
datult tarvitamist leiavad. Et selletottu viimastes ké#rimisseentele sagedasti liig vihe toidu-
iaineid leidub — on selge, kuna algmahl harilikult ka rohkem neid ei sisalda kui viinamarjamahl.

Sellepdrast voib kddrimise juures seisak tekkida kiirimisseente vastava toiduainete puu-
dusel, ehkki parmiseened sadljuures kiill dra ei sure, vaid ainult ,t66véimetuks® muutuvad. Kuna
maldatud on, véivad kergesti kéiksugu haigused: hallitus, dddikhappe kiirimine jne. tekkida. Sar-
nastel juhustel peab seisma jddnud kddrimist pArmiseentele tarvismineva toiduainete juurelisa-
misega elustama.

Koige paremaks niisugustel kordadel on osutunud ammooniumfosfaadi juurelisamine umbes
20--40 grammi 100 liitri kddriva mahla péasle. Nagu eelpool kuulsime, on mustikamahlale sarnane
lisand alati tarvilik ja tehakse seda harilikult juba k##rimise alguses.

Sagedasti lisatakse ,uinunud“ mahlale pédile ammooniumithenduste veel virsket elujsulist
puhast parmiseente kultuuri juure.

Kédrimise edukat arenemist voiviad takistada veel suuremalt jaolt juhuslikult mahla sattuvad
ained, nagu niiteks: vidvlishape, mis selle lidbj tekkib, et vaate enne kidrimiseks tarvitusele
votmist ,,vadveldakse“, see on, nendes viidvelt poletakse. Kui vaadid mitte kiillalt hoolsalt sellest
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ainest pikemaaegse ja mitmekordse veegia seismise ldbi vabastatud pole, véib niipalju vasvlishapet
kddrimise juures mahlas leiduda, mis parmiseente paile takistavat ehk ka péris surmavat méju
avaldab.

Samuti voib dddikhape Giget kidrimiskiiku segada. Mahl, milley lahtise] seismisel aadik-
happe-kégrimine tekkinud, ei ole hisks pinnaks veini kddrimisele. Sel Jjuhtumisel katsutakse #adik-
happepisilastest niiviisi lahty saada, et mahla pasteuriseeritakse, s. 0. 70° korduvalt soendakse.
Péile selle lisatakse puhast kultuuri juure.

Eriline téhtsus kddrimise juures on temperatuuril. Liig korge, samuti ka liig madal soojus
mojub takistavalt, kahjulikult. Koige paremini edenevad parmiseened 20—25° C. juures.

Temperatuur mahlas tduseb Jjuba iseenesest kiirimisel mitme °-i vérra ja nimelt tduseb see
seda rohkem, mida suurem kiirimisngu on. Seda peab kidarimisruumi t reguleerimisel silmas
pidama,

Esimese, tormilise kddrimisjargule, mis vordlemisi lihikene aeg kestab, Jjargneb pikema-
ajaline vaiksem kidrimisjark.

Kui kidirimine 16ppenud, jasb siisihappe eraldumine veinist jirele. Pirmiseened Jja muud
higu siinnitavad mittelahustuvad ained sadenevad selle jirele ning vein hakkab pailt poolt
selguma. ‘

Niiiid on tarvis kindlaks teha, kas suhkur tarviliselt drakddrunud on. Selleks tehalkse vastav
katse viikses, selleks voetud proovis. Kui see mitte nij ei ole, tuleb hoolitseda selle ees, et mingil
pohjusel seismajésinud kidrimine soovitava 16puni edasi kestalks.

Téiesti dra kasrunud lauaveinides ei tohi suhkurt olla ehk ainult Oige vihesel arvul ja
nad peavad Ochsle jarele 0° niitama. :

Veinide juures, mis jirgneva suhkru Jjuurelisamise 14bi dessertveinideks muudetakse, ei ole
see nii suure tdhtsusega. Siin tuleb eriti seda tdhele panna, et alkoholi sisaldus neis vahemalt 9
grammi 100 sm3-is oleks. Parem muidugi kui rohkem alkoholi on, sest seda viahem niisugusel
korral kartust, et vein uuesti kddrima hakata vaiks.

Loomulikuis, normaalsetes tingimustes 16ppeb paikiirimine umbes 3—9 niddala jdoksul ja
vein peab selle jirele parmilt #ra valatama. Kaua veini sadenenud parmi pasl hoida, ei ole soo-
vitav. Isedranis soojade ilmadega tekkib sellejuures vastik médanemislaadiliselt lagunema hakka-
nud parmi maitse ja 16hn. Mida alkoholi- Ja happevaesem vein on, seda kiiremini peab teda parmist
eraldatama. SelletGttu peab siis ka duna- Jja isedranis sagedasti vihese happesusega pirniveinid
oige aegsalt iile valatama, kuna alkoholirikkad marjaveinid kauemaaegset parmi paidl seismist
vilja kamnatavad.

Pérast veini parmist eraldamist jargneb veini alalhoidmine vordlemisi madala, mitte iile
10° temperatuuri juures. Sagedasti tekkib selle juures uuesti siisihappe eraldumine. See oleneb
monel juhusel lihtsalt temperatuuri kéikumisest, kusjuures madalama, t° Jjuures siisihappega kiillas-
tatud vein, soemaks muutudes, seda eraldama hakkab. Vahel tekkib aga ka uuesti kdirimine.
Siis on kdige loomulikum seda edendada; Jja tdieliku 16puni viia. Aitaks sel juhusel teatava hulga
alkoholi juurelisamine, mis ménes maades ka seaduslikult lubatud on.

Paile eelpoolmainitud pshjuste vaib aga siisthappe eraldum se pohjuseks olla vooras, mitte-
soovitav pisilastest tekitatud kdidrimine. Niiteks voib areneda piimhappe kéédrimine, mille taga-
jarjeks see on, et Gunhappe siisi- ja piimahappeks laguneb. Kui veinis happesus suur on, véib
eelmist protsessi veel kuidagi teatud masdul sallida, on see aga loomulik, tuleb sellele otsekohe
iihel ehk teisel viisil piir panna. Madala temperatuuri juures hoidmine, filtreerimine ehk selgita-
mine voetakse selleks tarvitusele. Kui need abindud ei aita, tarvitatakse erakordsena ja juba
kindlalt méjuvana pasteuriseerimist.

Parast jirelkdirimise 16ppemist ehk mane aja péarast ka sel juhusel, kui seda ei tekkinud,
valatakse vein veel kord iile histi véadveldatud ja puhastatud ndudesse.

Mitte igakord ei selgi vein tdiesti #ra. Isedranis Guna veinid on selles mottes sagedasti
jonnakad. Et aga siiski selgef: produkti saada, selleks tarvitatakse kas néondanimetatud selgi-
tamist ehk filtreerimist. Selgitamisainena tarvitatakse kalaliimi, Zelatiini, munavalget, hispaania
mulda jne. K&ige parem selleks on kalaliim. Soodsama hinna Jja kidttesaadavuse tottu tarvi-
tatakse aga koige laialisemalt Zelatiini.

Ouna- ja pirniveinide selgitamiseks on W. K elh o f e r Widensvil’is (Helveetsias) hia toota-
misviisi vélja to66tanud. Selle jirele peab selgitamist tarvitatav vein enne n. n. »ohukatse“ vilja-



AR A

kannatzma, see tdhendab, ei tohi pikemal Shuga kokkupuutumisel muutuda. Selle katse libi-
viimiseks voetakse kaks pudelit, iiks neist tdidetakse veiniga kaelani, teisse valatakse umbes %
pudelit. Molemad pudelid lastakse 2—3 pédeva seista, kusjuures seda pudelit, mis mitte tiis ei ole,
aegejalt loksutakse ja vahel korki pailt dra vottes ohutakse. Kui moodunud aja jooksul loksutatud
proov veel rohkem vérreldes teicega hdostunud on, sils ei ole vein selgitamiseks veel mitte kiips.
Teda peab sel juhusel veel pikemat aega seista laskma, tarbekorral uude, histi viiveldatud nousse iile

Et teada saada, kui palju selgitamiseks Zelatiini tarvis juure panna on, selleks tehakse rida
celkatseid, kusjuures iihesuguste veini kvantumitele ¥%4—1% Zelatiinlahust kordkorralt rohkemal
arvul juure lisatakse. Koige paremini selgunud katse jarele arvutokse Zelatiini hulk vilja, mis
kogu veini padle votta tuleb. y

Monikord ei lase vein end selgitada parkainete vdhesuse tottu. Sel juhusel tuleb samuti
eelkatsetes kindlaks teha, kui palju tanniini veinile juure lisada tuleb. Uldiselt aitab 8—5 grammi
tanniini 100 liitri veini paile.

Pérast- Zelatiini juurelisamist lastakse liigutamatult 814 pdeva seista, mille jarele vein
tekkinud sade pail téiesti selgub ja sealt kummi- ehk kovera klaastoru abil dra lastals:ze.

Teine viis hdozest veinist selget saada — on filtreerimine. Varemalt peeti siiski selgitamist
seks otstarbeks paremaks, sest filtreerimise juures oli ve'n pikemat aega kokkupuutumisel shuga
ja vdis selle tottu kergesti rikki minna. Viimosel ijal on aga sarnaseid filtreerimisaparaate
suursl arvul kokkuseaftud, mis voimaldavad ka ilma o6hu juurepaisuta tootada.

Tuntakse filtratsiooni koti, riide ehk paberi ldbi, samuti tarvitatakse selleks paberi puru,
tselluloosi ning asbesti. Viimased lkaks leiavad teiste korval kord-korralt ikka rohkem tarvtamist.

Kéarimise juures tekkivast siisthappest jaab iiks osa veini. Ulevalamise, selgitamise ehk
filtreerimise juures, isedranis, kui see korgema temperatuuri juures siinnib, kaotab vein enam-
vahema osa sest siisihappest. Viimane ei wle aga paris taht-useta. Vahesel hulgal (0,5—1,0
grammi l'itris) ei tundu ta kui voonas korvalaine miitse poolest vilja; ta teeb veini viarskemaks ja
elavamaks. Kuid liig cuure sisalduse juures muutub vein kalgiks, kiilmaks. Siis’hape peab seega
veini tildiseid omadusi tostma, ilma et ise sddljuures tahelpandav oleks. Isedranis on otstarbe-
kchane siisihappe sisaldus ouna- ja prniveinide juures.

Valmis veini alalhoidmine siinnib jahedais keldrites, kus t° mitte iile + 10° C on. Tdhtis on
ka, et temperatuur voimalikult iihesarnasena piisiks. Vaadid ehk muud néud hoitakse téiesth tais
ja korgitakse ohukindlalt.

Pikemalajaline veini laagerdamine annab cellele, isedranis aga kangete marjaveinidele, silma-
paistva’d omadusi. Nii, niiteks, omavad kanged séstra- ja karumarjaveinid ajajooksul portveini,
Sherri j. m. karakteri, kuna kergemad lauaveinid rohkem loomuliku marja ehk puuvilja maitse
ja 16hna vilja iarendavad.

On selgunud, et marja- ja puuviljaveinid téielise maitse ja 16hna viljaiarendamiseks harili-
kult mitte rohkem kui 1—2 aastat tarvitavad. Paile selle on nied kiipsed pudelitesse valamiseks.
tiidiselt on nii, et mainitud veinid sarnast pikkajalist seismist, nagu viinamarjaveind, sugugi
vilja ei kannata. Hiljemalt 3—5 (casta piarasti peavad nad tarvitatud saama. Isedranis ei ole
~ kohased pikemaks alalhoidmiseks alkoholivaesed Suna- ja pirniveinid. Harilikult peab viimaseid
juba esimese aasta jooksul #ra tarvitama.

Mitmesugustest tingimustest draolenedes voivad marja- ja puuviljaveinid sagedasti rikki
minna ehk iihel voi teisel kujul puudusi omada.

Alkoholi sisaldus vemis voib liig vidike olla. Pohjused selleks on liig vahene tarvitatud
mahla suhkrusisaldus ehk tak’stus parmiseente arenemisel. Aidata v6ib esimesel juhusel puhta
96% alkoholi juurelisamise l4bi, teisel puhul kddrimist takistavate péhjuste korveldamise teel.

Addikhappe-kddrimine tekkib, nagu juba eelpool selle iile raddgitud, veini oShuga kokku-
puutumisel soemas harilikust tarvisminevast temperatuuris. Oma edenemiseks tarvitavad dddike
pisilased tingimata kiillaldaselt 6huhapnikku, mille iabil nad alkoholi dadikhappeks iimber muudavad.
Mida moddukam alkoholi kontsentratsioon, seda paremini siginevad nad; vdéivad aga ka veel
veinis, mis 10% alkoholi sisaldab, ette tulla. Suuremat alkoholi sisaldust a4dikhappe pisilased enam
valja ei kanna. Yilaalia

Isedranis kergesti vastuvotlikud dadikhappe-kdarimisele on mustika-, mhasika- ja vabarna-
veinid.
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Liig suur ##dikhappe juuresolek voib veini kolbmataks teha. Viinamarjaveinide juures
loetakse maksimum - arvuks 1,2 gr. mainitud hapet liitris. XKui dadikhappe - kddrimine mitte
liig kaugele arenenud pole, saab veini veel pédsta, padasjalikult pasteuriseerimise teel.

Samuti, nagu #idikhappe tekkimise juures, véib Ghuga kokkupuutumise tagajirjel vein
hallitama hakata. ~Hallitusseened muudavad Shuhapniku abil alkoholi veeks ja stisthappeks, nii
et sarnane vein kordkorralt ikka nérgemaks muutub. Veel teised mittesoovitavad muutused tulevad
veinis selle 1#bi esile. Isedranis on jalle Guna- ja pirniveinid tundelikud hallitusseente vastu.
Mbjuvaks abinduks sel juhusel on haige veini vdiveldamine, see on, vaavli suitsu veini sisalda-
vasse nousse wsisse juhtimine.

Piimhappe kiirimine on ka haiglane néhtus. Selle juures laguneb, nagu juba kuulsime, Gun-
hape. See nihtus tuleb ette isefiranis vihese happesusega veinides soojais temperatuuroludes. Et
seda drahoida, peab jarelkiirimise- ja laagerdamiseruum soodne jahe olema. Niisama tuleb vein
bigel ajal parmi paslt dra valada ja ndud pdhjalikult vidveldamise teel desinfitseerida. Juba haige
veini juures v&ib hiadakorral pasteuriseerimist tarvitada.

Mitmesugustest asjaoludest tingitud, véivad veinid veel segaseks ja pruuniks, limaseks ehk
venivaks ning vahel mustaks muutuda. Samuti tekkib neis ménikord vadvelvesinik, halb kérval-
maitse jne. Nende tekkimise pohjusid ja #rahoidmise ning korvaldamise abindusid siin kirjeldama
ei hakka.

Lopetades kiesolevat iilevaadet puuvilja- ja marjaveinide valmistamise iile, arvan, et mitte
iileliigne ei ole tuua iilevaatlikku tabelit selle kohta, tuntud eriteadlase M ax Barth'i (4se-37)
jarele (vaata tabel I, Ihk, 52). ;

9. Moned kirjanduses leiduvad andmed marja- ja puuvilja-
veinide koosseisu kohta.

Marjad ja puuviljad on véga lahkumineva koosseisuga. Liigid, kliima, maapind jne.
mdjuvad nende koostisainete vahekorra pédle suuresti. Sellepirast on arusaadav, et juttu ei gaa
olla kindlaist norm-andmeist marja- ja puuviljaveinide koosseisu iile, seda rohkem, et neid viga
mitmesugusel viisil valmistatakse.

Viinamarjaveine, millede koosseisu on kavakindlalt paljude aastate jooksul uuritud, véib,
kuigi mitte mingisuguste kindlate andmete, siiski enam-vihem valjakujunenud maksimum-
miinimum-arvude pohjal hinnata, ehkki ka siin palju maakohast, kliimast, ilmastikust jne. #ra-
oleneb.

Marja- ja puuviljaveinide juures on iasi palju segasem. Need on yérdlemisi veel vihe uuritud
Jja uurimusandmed kisitavad suuremalt jaolt juhuslikke, sagedasti teadmata, missugusel viisil val-
mistatud, produkte.

Ei ole seepirast mingisuguseid véljakujunenud laialisemalt tarvitatavaid andmeid olemas,
mis lubaks mainitud produkte kindlamalt seisukohalt hinnata.

Nende viirtusmiiramisele voib kindlam alus vaid siig olla, kui vastava maakoha marja-
ja puuviljaveinide kohta juba varemalt mitmekordseid uurimusi on tehtud. Kui seda aga ei ole,
peab neid teistes maades saadud andmete ja [ka, nagu see viisiks on saanud, sagedasti viinamarja-
vemi koosseisuga vordlema.

Et nsha, missuguseid andmeid marja- ja puuvilja veinide analiitisimisel saadud, toon moned
tahtsamad sellekohased tagajarjed ette.

L. Wolpjan (28,:3) uurides Vene marja- ja puuviljaveine, leidis nende koosseisu kokku-
véetult jirgmise olevat: (v. tabel II, Ihk. 53). :

"~ Prof. E. Zarins (29,55) uuris 1913, aastal Vene ja sealhulgas ka Liti marja- ja puuvilja-
veine. L#ti veinisid oli kogusummas 55. Tulemusi kokkuvetult maksimum-miinimum ning kesk-
miste andmete kujul nieme tabel III, 1hk. 53.

J.K8nig (15:0) toob marja- ja puuviljaveinide kéosseisu kohta jargmised andmed: (vaata
tabel 1V, lhk. 53).

Eesti koduvalmistatud veinide uurimisel on E. P e terson (22,;) jirgmisi andmeid saanud
(tabel V, Ihk, 53),
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Ounaveini koosseisu iile kirjutavad R. T.P. Barker ja Edward Russel (8,36), kusjuures
nad leiavad, et vahe iiksikute veimide vahel viga suur on. Isegi nimetus ,,0unavein“ ei ole alati
kiillalt selge ja on iiksikutes maades ise tdhendusega. Nii nduab Prantsuse seadus 20. juulist
1908. a. jargmist: iikski jook ei tohi miilidav olla: 1) Sunaveini nimetuse all, mis mitte ainult
viarsketest ountest ehk Ounte ja pirnide segust suhkru lisandiga ehk ilma valmistatud on;
2) pirniveini nimetuse all, mis mitte ainult pirnidest vee juurelisamise ldbi ehk ilma valmis-
tatud on. Ouna- ja pirniveinid peavad sisaldama vihemalt 3,5% alkoholi, 12 grammi suhkruvaba
okstrakti ja 1,2 gr tuhka liitris. Ameerika normid ndouavad oSunaveinide lkohta maksimum 8%
alkoholi ja vdhemalt 1,8% ekstrakti ning 0,2% tuhka. Inglane Durham nduab, et Gunavein
sisaldaks vahemalt 8—4 mahu % alkoholi, 18,0 gr ekstrakti ja 1,8—20 gr tuhka liitris. Nagu
niha, ldhevad néuded dige lahku. Nimetatud autorid uurisid terve rea veine, mille valmis-
tamine kontrolli all siindis, ja said sddljuures jargmised andmed: erikaal 1,000—1,026, happesus
(Gunhape) 0,22—0,569%, parkained 0,004—0,37%, alkohol 2,79—6,69%, ekstrakt 2,41—7,85%,
tuhk 0,246—0,414%, tuha leelsus 0,020—0,156%, fosforhape (P:O ;) 0,0128—0,0250%. Xa siin
on kdikumised suured.

Selgema iilevaate saamiseks iiksikute [koostisainete hulga otsustamisel toon jargnevates
ridades moned jooned viinamarjaveinide hindamisaluste kohta (2,126), mirkides dra isednaldused,
mis sealjuures marja- ja puuviljaveinidele omased.

Alkoholi ma#iramine veinides ei anna iiksi mingit alust produkti vadrtuse hindamiseks.
Mainitud koostisaine sisaldus k&igub suuresti. Hapudel vinamarjaveinidel on see 4—5 kaalu
% alates kuni 10—11 kaalu %-ni. Ouna- ja pirniveinide loomulik alkoholi sisaldus on Saksa-
maal, niiteks, 4—6 gr 100 sm?-is. Suhkrustatud dessert viinamarja- kui ka puuvilja- ning
marjaveinid peavad iildiselt palju rohkem alkoholi sisaldama. Loomulikul k##drimise teel vdib,
nagu eespool tdhendatud, koige rohkem kuni 13,6 kaalu % alkoholi tekkida. Sagedasti lisa-
takse veinide valmistamisel aga alkoholi juure. Niiteks on Saksamaal seaduslikult lubatud eri-
kordseil juhustel alkoholi juure lisada kuni 3%. Magusate veinide juures peab alkoholi sisaldus
igatahes nii suur olema, et vein uuesti kid#rima minna ei saaks, s. o. umbes 10—13 kaalu %.

Viinamarjavemnides on alkoholi ja gliitseriini sisaldusvahekord loomulikult 100 :7 kuni
100 : 14, kuigi viimane mitte otsekohe alkohoolse kifirimise tagajirjel suhkrust ei tekki, nagu
varemalt arvati, vaid parmiseente ainevahetusprodukt on. Kas see ka marja- ja puuviljaveinide
juures nii seadusepédrane on, ei ole selge, magu aga olemasolevad andmed niditavad, on neil need
arvud ligildhedalt sarnased viinamarjaveinidega.

Ekstrakt, mille miinimum-sisaldus (Saksa) viinamarjaveinide juures iildiselt 1,6—1,8 gr
100 sm®is on, kdigub puuvilja- ja marjaveinides suuresti. Keskmiselt on leitud, et pirni- ja
Gunaveinid rohkem ekstrakti sisaldavad, kui viinamarjaveinid (14,esr). Kuna marjaveinide ekstrakti
sisaldus sellest #ra ripub, kui hapu veini valmistamiseks tarvitatav mahl on ja palju selletottu
vett juure lisatakse, siis ei ole sdiljuures midagi kindlat iitelda. — K#esoleval kidsitlusel oli jutt
n. n. suhkruvaba ekstraktist, s. o. iildekstrakt miinus suhkur. Uldekstrakt magusates veinides
voib viga mitmesuguse suurusega olla suhkru sisalduse jarele.

Mineraalainete arv duna- ja marjaveinides on sagedasti leitud suurem olevat kui viinamarja-
veinides. Viimastes on mineraalaineid iildiselt umbes 10% ekstraktist.

Tuha leelisus on viga kéikuv ja vihese tdhtsusega. Viinamarjaveinide juures on n. n.
leelisfaktor

( leelisus x 0,1
mineraalained

) harilikult”0,8 — 1,0.

' Orgaanilisi happeid on marja- ja puuviljaveinides iiksikult vordlemisi Gige vdhe uuritud
selletdttu, et madramisviisid siiaajani oige puudulikud ja keerulised on. Uldiselt on leitud,
et padosa neist moodustab Gunhape. Mitmesugustes marjaveinides on veel sidrunhapet enam-
vihemal hulgal olemas. Kadrimise 14bi tekkib glutamimhappest, proteiini lagunemisamest, enam-
viihemal hulgal merivaikhapet ja Gunhappest piimahape. Viimane on viiksel arvul Sunhappest
tekkinuna loomulik veini koostisaine. Haiglasel nihtusel, piimhappe-kisrimisel, véib vordlemisi
palju piimhapet tekkida, mis muidugi enam loomulik e} ole. — Marja-puuviljaveinid sisaldavad
sagedasti palju rohkem lenduvat hapet, dadikhapet, kui viinamarjaveinid, ilma et maitse seal-
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juures rikutud oleks. W. Lohmann’i (16,351) jérele on s'iski iildielt 0,15% addikhappe sisal-
ause juures vastav maitse juba selgesti 'tunda, isedramis alkoholi- ja ekstraktiveesete veinide
juures; 0,25%-lise sisalduse juures muutub maitse teravaks.

Vidvelhape sisaldub viinamarjaveinides lzomulikult vaid viikesel arvul (0,01—0,14 gr
100 sm®is). Harilikust suuremad sisalduservud saadakse veinidest, mis kévasti vaaveldatud
ehk gipsitud. Saksa veiniseaduse § 18 jarele on punased vein'd, vilja arvatud deszertve'nid,
mille sisaldus iile 2 gr noitraalset kaaliumsulfaati (= 0,092% SO0;) 1 liitris, miitigile keelatud.
Mzrja- ja puuviljavem:de kohta midagi ldhemat ses suhtes pole. (

Suhkru arv 'kéigub marja- ja puuviljaveinides magustatud sortide juures suuresti. Vihe
alkoholi sisaldavad veinid ei tohi tegelikult suhkrustatud oll ehk vaid i¥iis, ku’l nad pasteuriseeritud
kujul alal hoitakse ja miiiigile saadetakse.

Gliitseriini sisaldust seotakce veinides, nagu eespool tihendatud, alkohol: hulgaga. Alko-
holi juurelisamisel saadud veinid peavad viahemalt 3,5 grammi gliitseriini 1'itris sisaldamz,
muidu ei loe neid Saksa veiniseadus enam veinideks.

Lammastik-olluste sisaldusmiiramisel ei ole veini hindamisel suurt alust. Veinj selgi-
tamise 1dbr voib see muu seas suuresti tousta. ‘ ;

Parkaineid on veinides viga koikuval arvul olemas. Viinamarjaveinide juures iildiselt
punastes venides palju rohkem kuj valgetes. Punaste juures koigub nende hulk 1,0—3,0 gr,
valgete — 0,2—0,5 gr liitris. Marja- ja puuviljaveinides on parkaineid samuti viga muutlikul
madral; iildiselt on rikkad selle poolest isedranis ouna- ja pirniveinid.

Uksikute mineraalainete masiramisel viinamarjaveinides saadi L. Griinhut ] (7135—116)
jirele jargmised andmed:

miinimum maksimum l,‘:;;‘l: t:l?ari:‘s
Sulfzatjadk (SO .”) 0,0048 1,224 I1:00
Kloor (CI’) 0,003 0,088 2
Fosfaatjadak (PO ,”) 0,0535 1,204 21,41
Boorhape (Hs;BO;) 0,0886 0,0354 —
Rénihape (Si0.) 0,03 0,064 1,0
Kaalium (K’) 0,166 1,70 33,21
Naatrium (Na’) 0,0296 0,1113 1,484
Kaltsium (Ca™) 0,0214 0,3645 2,859
Magneesium (Mg™) 0,0181 1,181 3,619
Aluminium (A1) 0,00106 0,0371 0,530
Raud (Fe™ 0,0028 0,0351 0,699
Mangaan (Mn™) 0,01 0,05 —

Piidle loomulikkude koostisainete véib veinides leiduda sagedzst) lisanditena: 1) konser-
veerivaid aineid: salitsiiiilhape, boorhape j. t.; 2) magustamisaineid: szhariin, dultsiin; 3) vo6-
raid vérviaineid j. n. es Sarnaste iildiselt keelatud lisaainete sisaldust tuleb vemide vairtuse
hindamlsel eriti tghele panna.

N. nim. ,arstlised veinid“ olid varemail aegul suuresti moodis. Nad olid valismaades,
nditeks Saksamaal, eriliste seaduste labi #ratdhendatud mdned teatud nduetele vastavad veini-
liigid. Kuna sarnaseid veine, nagu aja jooksul selgus, dige raske on identifitseerida, hakkab
narstliste veinide“ nimetus iildiselt tarvituselt dra jaima. Muuseas leidis Péhja-Saksamaa veini-
kauplejate keskiihisus (26,355) pikema asjatundjate arutluse jarele, et mingisuguseid kmdlaid
»arstlisi veine“ olla ei saa.

Uldiselt peaksid aga veinid, mis mairatud haigetele ja kosujatele, olema: 1) vabad tervi-
sele kahjulikkudest lisaainetest, 2) 6ieti kadrunud ja alal hoidunud ning ilma omaduste paran-
dusteta ja konserveerimata, 3) kaaliumsulfaaty ei tohi sisalduda ile 2 grammi liitris, 4) vadvlis-
hapet ei tohi leiduda, 5) peaksid olema padlkrjadega, milledel tihendatud alkioholi, suhkru, happe-
suse ja parkainete arv.

Vene farmakopea 6. vialjaanne (24um) iselcomustab erstl'si veine jargmiselt:
»on jook valmistatud alkoholse kiddrimise teel viinamarjamahlast®, Arstliseks otstarbeks vsib
tarvitada jargmisi hiid naturaalveini sorte: 1) Vinum album — valge lavaviin; 2) Vinum



rubrum — punane lauaviin; 8) Vinum Xerense — heres; 4) Vinum Portense — portvein;
5) Vinum Malacense — malaaga; 6) Vinum Madeirense — madeira. Veinid peavad selged, vas-
tava koosseisu, varvi, 16hna ning maitsega olema.

Vene sojavde farmakopea (255m) iseloomustab mainitud veine tapsemalt. Nad
ei tohi sisaldada 100 sm®-is iile 0,006 grammi vadvlishapet (SO :), mitte iile 0,092 gr viivel-
hapet (SO3) ja mitte iile 0,03 gr lenduvaid happeid, dadikhappe paidle arvatud. Veinid ei tohi
olia virvitud vooraste tame- kui ka torvavarvidega ja ei tohi sisaldada salitsiitilhapet ja sahariini.

Vinum album. Hele ehk merivaikkollane, haa lohnaga, magushapuka maitsega, erikaal
0,9908—1,010. Sisaldab 100 sm?*-is 7—12 gr alkoholi, 0,75—38,5 gr ekstrakti ja 0,075—0,382 gr tuhka.

Vinum rubrum. Tumepunane, selge, had, hapukasmagusa, vihe siduva maitsega, erikaal
0,9907--1,011. Sisaldab 100 sm’-is 7—12 gr alkoholi, 0,75—3,5 gr ekstrakt) ja 0,075—0,338 gr
tuhka.

Vinum Madeirense. Hele-pruunikas-kollane, selge vedellk, nork-magusza maitsega, erikaal
0,2947—1,0050. Sisaldab 100 sm®-is 12—18 gr alkoholi, 3—6 gr ekstrakti ja 0,18—1,40 gr tuhka.

Vinum Malacense. Pruunikas-punane, selge, had 1ohna ja magusa maitsega, erikaal
1,0837—1,095. Sisaldab 100 sm®-is 12—16 gr alkocholi, 10—15 gr ekstrakti ja 0,14 —0,30 gr tuhka.

Vinum Portense. Pruunikas-punane, selge, erikaal 1,0018—1,0180. Sisaldab 100 sm?®-is
15—22 gr alkoholi, 6—10 gr ekstrakti ja 0,18—0,35 gr tuhka.

Vinum Xerense. Hele pruunikas-kollane, selge, iselaadilise 16hna ja nérga magusa mait-
sega, erikaal 0,990—1,004. Sisaldab 100 sm®as 12—20 gr alkoholi, 1,9—7,3 gr ekstrakti ja
0,20—0,92 gr tuhka.

Eelpool nimetatud mélema Vene farmakopea jiarele valmistatakse veinidest jargmisi farma-
tsoitilisi preparaate: 1) Vinum Xerensis’e abil — Vimum Chinae ja Vinum stibiatum ja 2) Vinum
album’iga — Vinum Pepsini.

Saksa farmakopea V vadljaandes (6;67) leidub peatiiki ,,Wein“ all umbes jarg-
mist: ,,Alkoholse kadrimise teel varskest viinamarjamahlast saadav jook“. Vein, ka dessertvein,
peab 7. aprilli 1909. a. veiniseaduse nouetele vastama. Veini uurimine siinnib Liidu ndukogu
poolt kinnitatud ,,Veini keemilise uurimise madruste® jarele. Heresveini asemel farmatsoitiliste
preparaatide valmistamisel voib tarvitada ka teisi dessertveine, kur nad varvi ja.lohna poolest
heres’ile sarnased on.“

Saksa farmakopea jirele valmistatakse veinidega jargmisi farmatsoitilisi preparaate:
1) Vinum album’iga — Vinum camphoratum, 2) Vinum Xerensis’ega — Vinum Chinae, Vinum
Condurango, Vinum Pepsini ja Vinum stibiatum.

Mis puutub marja- ja puuviljaveinide arstlisteks ja farmatsoitilisteks otstarveteks tarvita-
mise kohta, siis pole seda kiisimust siiaajani palju selgitatud. Kuna aga {ildiselt leitud on,
et hddd maintud veinid oma vadrtuse poolest iildiselt viinamarjaveinidest palju maha ei jai,
siis on nende tarvitamise kiisimus nimetatud otstarveteks vahetevahel ka pidevakorrale kerkinud.

H. Hen'schke (10,00s) tdhendab selle kohta, et marja- ning puuviljaveinid on hiid
aseained vilnamarjaveinidele, kui nad tarviliku hoolega valmistatud on. Paljude aastate jooksul
tarvitasid Saksa apteekrid hidde tagajirgedega marja- ja puuviljaveine farmatsoitilisteks ja
arstlisteks otstarveteks; isedranis sostra-, karumarja- ja karuvabarnaveine.

Nimetatud autor leiab, et tdnulik iilesanne oleks kokku seada vastav normaalveini-eeskiri
ja selle jirele veine valmistada lasta teatud kindlas soliidses veinitehases. Farmakopeasse tuleks
sellekohane eeskiri ja jarelekatsumisviisid iiles votta. Iseenesest tuleb kone alla ainult laager-
datud, hasti drakdidrinud veinid, milledes alkoholi 12—15% sisaldub.

H. Kunz-Krause ja F. Muth (12,7) uurisid voimalust magusatest marjaveinidest
farmatsoitilisi preparaate valmistada ja leidsid, et pohimoétteliselt see tédiest’ oGigustatud on.
Veinid peavad aga vastava koosseisu ja omadustega olema. Ajutiselt sarnasteks loevad nad
jargmisi néudmisi: 1) alkoholi sisaldus ei tohi alla 10 ja iile 15 mahu % olla; 2) suhkruvaba
ekstrakt: mitte vahem kui 1,9 (2,0) grammi 100 sm’-is; 8) iildekstrakti mitte tle 10 gr 100
sm¥-is; 4) tuha sisaldus mitte vihem 0,15 gr 100 sm®-is; 5) vaavelhappe sisaldus mitte suurem
kui 0,2 gr K:SOs-le vastav 100 sm?-is.

Nagu ndeme, on moénelt poolt voimalikuks arvatud marja- ja puuviljaveine arstlisteks
ja farmatsoitilisteks tarvitusteks tarvitada. Piriselt ei olda selles kiisimuses veel kindlat seisu-
koh'a voetud.



' 6. Katseline osa.

Veinide uurimiseks on mitmesuguseid meetode vélja tootatud, milledest kiesoleval juhusel,
arvesse vottes kirjanduses leiduvat arvustust nende kohta, tarvitasin oma uurimustel allpool
etitetoodud vissisid.

Erikaal,

Erikaalu mé#irasin piknomeetri abil kontrollitud Westfali kaaluga 15°C juures.

Alkohol.

100 sm® veini modtsin méodukolviga éra, valasin welle destillatsioonkolvi, uhtusin veega
mo6ddukolvi korduvalt #ra, nii et kokku 150 sm?® sai ja destilleerisin kuni 90 sm?® iile ldks.
Selle jarele lisasin vett juure pea 100 sm?®-i, jahutasin kuni 15°C ja viisin punkt 100 sm®-i kriipsuni.
Sils midrasin saadud vedeliku erikaalu dra ja arvasin selle péile Hehner’i tabeli jairele alkoholi
sisalduse veinis vilja. '

Varemalt oli iildiselt viisiks alkoholi ma#ramiseks veini lahjendamatul kujul destilleerida,
lisades vahutamise #rahoidmiseks juure vihe tamniini. Nagu W. Fresenius ja Grinhut
(8,19,200) miéitavad, on otstarbekohasem esimesena kirjeldatud viisi jarele alkoholi misrata.

Ekstrakt.
Ekstrakti sisalduse madramiseks leidsin esiteks x-vadrtuse jargmise valemi jarele:
X=1+4s—s
Kusjuures on: s — veini erikaal, s; — destillaadi, mis algmahuni taidetud, erikaal. x-arvulise

védrtuse jarele leidsin selleks Saksamaal véljatodtatud erilise tabeli jarele kaudse ekstrakti sisal-
duse (E) (2,306y675).

a) E ei olnud mitte suurem kui 8. Kaalutud plaatinkaussi mootsin pipeti abil 50 sm?
veini ja aurutasin vesivannil kuni paksu konsistentsini. Selle jirele asetasin kausi veega koeta-
vasse kuivatuskappi ja kuumutasin seal 2% tundi, lasksin eksikaatoris jahtuda ja kaalusin. Kahe
pédle Kasvatades sain ekstrakti sisalduse 100 sm®-is veinis. ]

b) E oli 8-est suurem aga 4 vihem. Sel juhusel votsin  biireti abil midramiseks niipalju
veini, et selles mitte rohkem kui 1,6 grammi ekstrakti vois olla ja masrasin vastkirjeldatud wiisil.

¢) E oli 4 suurem. Niisugusel korral #éhendas mamitud arv otsekohe ekstrakti sisaldust
100 sm®-is veinis.

Sarnasel viisil sain iildekstrakti sisalduse veinis. Suhkruta ekstrakti suuruse sain iild-
ekstraktist suhkru maha arvamise teel.

Uldhappesus ja vesinikioonidekontsentratsioon.
Uldhappesuse masrasin jargmiselt:

25 sm® veini soendasin lkuni algava keemiseni ja titreerisin kuumalt % normaal naatrium-
hiidroksiiiidiga. Néitraliseerimispunkti ftegin kindlaks erilise selleks valmistatud tundeliku lakmus-
paberiga. — Arvutasin G6unhappe padle: 1 sm® % n. NaOH — 0,016756 gr Gunhapet.

Hapu maitse veinis oleneb seal leiduvatest orgaanilistest hapetest; marja- ja puuviljaveinide
Juures: 6un-, sidrun-, piim-, siisi-, merivaik ja #adikhapetest. Varemalt oldj arvamisel, et titreeri-
tav happesus, hapete hulk, mééduandev »hapu maitsele“ on.
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Th. Paul ja Ad. Giinther (18,s) niitasid esimestena, et hapu iseloom veinis iildiselt
mite titreeritavast happesisaldusest, vaid eestkdtt happekraadist, vesmikioonidekontsentratsioo-
nist dra oleneb. Nad tootasid vilja ka vesinikioonide m#iramise meetodi veinideg (suhkru inver-
siooni-kiiruse pohimottel). Nimetatud autorite poolt defimeeriti samuti veini happekraadi kui
arvu, mis nditab kuipalju milligrammi vesinikioone 1 liitris veinis sisaldub. Happekraadi leid-
sid nad 79 Saksa valgeveini juures 0,17—1,61.

Edaspidistes toodes niitasid samad autorid (19,.5) paljude katsete pohjal, et modernsed
fiilisikalis-keemilised meetodid Gige mitmekiilgselt, muuseas ka veini uurimustel tarvitatavad on.
Nad juhtisid vesinikioonidekontsentratsiocni miiramise kaudu, niiteks, selle paile tdhelpanu,
et mineraalainebte méju veinis sagedasti suure tagajirjega selle hapu maitse piile on.

Nende poolt tehti ka huvitavad tdhelepanekud selle kohta, et happekraad veinis selle
lahjendamisel veega vordlemisi vahe viheneb, vahel isegi suureneb. Samuti oly iseloomulik see
ndhtus, et viinamarjavein, eraldades enesest Gige hapu maitse ja hapu reakbsiooniga priméidrset
kaaliumbitartraati, siiski endisega vorreldes veel hapumaks muutus. Varemaaegse vaate seisu-
kohalt, kus titreeritavat happesust hapu maitse méddupuuks loeti, oli see arusaamata, uued pdhi-
motted andsid neile nahtustele aga rahuldava selgituse.

Eelmiste autorite vaateid tdendasid samuti oma katsetega C. von der Herde ja
W.J.Baragiola (9,20).

Edaspidistes toodes selgitas Th. Paul (20,65) veel siigavamalt veini hapu maitse ja koos-
seisu vahekorda. Viahendades Kordkorralt happesust veinis kaaliumtartraadi abil, 1iks tal korda
téendada, et hapu maitse imtensiivsus happekraadiga panalleelselt muutus, veini keemiline koos-
seis aga endiseks jai. i

Eelpool toodud katsed olid vaid peaasjalikult kvalitatiivse iseloomuga. Siigavamat pilku
saab hapu maitse ja happekraadi vahekorda ainult siis heita, kui seda kiisimust ka kvantitatiiv-
sest kiiljest lahendada voidakse.

Th. Paul (21,3), kes sel alal palju tootanud, arvab sarnase enam-vahem tarvitatava
viisi n. n. , konstantsmeetodis“ (Konstanzmethode) leidnud olevat.

Selle pohialuseks on see, et leitakse n. n. ,isoatsiidsed (isoacide) lahused, s. o. niisugused,
mis iithesuguselt hapud maitsevad. Kuna iiks neist vordlusvedelikuna teatud omadustega happe
lahus on, méadratakse selle abil teise lahuse ehk vedeliku hapu maitse (atsiditeedi) suurus.

Nagu mainitud autori ja samuti tema poolt nimetatud J. H. Castle, Th. W. Richards’i,
L. Kahlenberg'i, A, A Noyes’i, J.Renquist’i, RB.Harvey ja teiste katsed niita-
sid, on hapete hapu maitse ja elektroliiiitiline dissotsiatsioonkraad kiill kvalitatiivselt, mitte aga
kvantitatiivselt wahekorras. Leiti vorreldes mitmesuguse kangusega hapete juures, et nendest
iinesuguse hapu maitsega lahused mitte, nagu oodata woleks voinud, iihesuguseid vesinikioonide-
kontsentratsioone ei omanud. ¢

Need ja:mitmesugused teised nahtused naitavad, et wsiiski ka dissotsiabsioonteoorma iiksi
kone all olevaid hapu maitse kiisimusi dra ei otsusta. Nii téendab J. Renquist, et vedelikkude
d'ffusioonkoeffitsient ja pinna pinevus ning nende hapu maitse iihenduses olla.

Oma, praegu tdahendatud, uuema t66 tulemustena leiab Th. Paul muuseas: 1) tdendatud
olevat, et vesinikioonidel péhipanev tdhtsus hapu maitse tekitamisel on, 2) happed, milledel pea
iithesugused dissotsiatsioonkonstandid on, omavad viga mitmesuguse atsiditeedi. Sellega on toen-
datud, et ka happeanioonid, s. t. mitte dissotsieeritud molekiiiilid, hapumaitse tekkimisel tege-
vad on, 3) elektroliiiitiline dissotsiatsioonteooriai ei anna iiksi mitte tdielikku seletust hapu
maitse pohjuste kohta, vaid siin méjuvad kaasa ka muud pohjused. Katsete pohjal ndib pohjen-
datud olevat, et hapumaitse ka hapete aururchust dra oleneb.

Eelseisvat arutlust ette tuues, tahtsin umbkaudset iilevaadet pakkuda mainitud kiisimuse
arenemiskédigu kohta.

Nagu nideme, ei ole see sugugi veel selge ja néuab palju mitmekiilgset t66d ja uurimusi.

Uhte voib siiski . delda, et vesinikioonidekontsentratsiooni m#dramisel viaga mitmekiilgne
ja suur tdhtsus on, mitte ainult hapu maitse intensiivsuse kindlakstegemisel, vaid ka paljude
teiste kiisimuste lahendamisel, nditeks kiddrimisprotsessid j. m., kus just aktiivsed happesuse
tekitajad suurt moju avaldavad.
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Kui mainitud viirtuse, vesinikioonidekontsentratsiconi m#iramine mitte vaga kulukate
aparaatidega ja tdpsete fiiiisikalis-keemiliste seaduste ja to6tamisviiside tundmisega seotud ei
oleks, oleks arvatavasti selle tarvitamine veini uurimisel suurem. Saksa veini uurimise seadu-
ses on killl ka vastav miiramine iiles vetud ja aparatuur kirjeldatud, kuid nagu Frese-
nius tahendab, leiab see eelpooltdhendatud pohjustel vihe tarvitemist.

Vesinikioonidekontsentratsiooni miAdramise viisisi on iildse kolme Iaadi: kataliiiitiline,
elektromeetriline ehk potentsiomeetriline ja kolorimeetriline meetod.

Koige tapsemaks neist loetakse teist, elektromeetrlist, mis pohjeneb vesinikuga laeditud
plaatinelektroodi potentsiaali mostmisel. Kolorimeetriline meetod on vaid umbkaudne ja mit'e
alati tarvitatav.

Saksa veini uurimuste miirustes etietoodud médramisviis péhjeneb pill'roosuhkru inversicon-
kiiruse mostmise pshimottel. ’

Eesti marja- ja puuviljaveine uurides tegin ménede veinide juures ma’nitud miAdram’i.

Neid tegin kuue veiniga elektromeetrilise meetodi jarele.

Tagajirjed olid:

Titreeritayv iildhappesus P

1. Ounavein (5)1) 0,6155 3}7I
2. Sostravein (15) 0,7942 3,4
3. Mustikavein (19) 0,7607 2,9
4. Karumarjavein (23) 0,8065 35l
5. Portvein (28) 0,569 3,6
6. Kirikuvein (33) 0,5527 2,6

Ilma, et nende katsete pdhjal suuri jareldusi teha, nieme siiski, et ka siin lugu nii on,
et vesinikioonidekontsentnatsioon titreeritava happe hulgast Hrarippuv ei ole.

Lenduvad happed. (7,29)

50 sm® vemi asetasin iimmarguse pShjaga’ Jena klaasist kolvi ja destilleerisin veeauruga
kunj 200 sm?® destillaati sain. Destillatsiooni kdigu juures scendasin veinicisaldavat kolvi nii,
et voetud 50 sm® veini 25 sm®mni vihenes ning heidsin seda kogu aeg nii.

Saadud destillaadile lisasin indikaatorina fenolftaleiini juure ja titreerisin 1/, normaal
naatriumhiidroksiiidiga. Arvutasin dddikhappe piile.

1 sm® '/ n. NaOH = 0,006 CH; COOH.

Mittelenduvad happed.

Mittelenduvad happed ehk mittelenduva happesuse arvutasin iildhappesuse ja lenduvate
hapete midramisel dratarvitatud leelise hulga vahest Sunhappe niol.

Tuhk.

50 sm® veini aurutasin plaatinkausis vesivannil dra ja jaaki kuivatasin tarbekorral selle
jarele 1 tund aega 120° juures. Selle jdrele siisistasin jaagi ettevaatlikult, litsusin plaatintraadi
abil sbe puruks, lisasin sooja vett juure ja filtreerisin vedeliku lahustamata jaagist dra. Selle
jérel asetasin filtri soe juure plaatinkaussi, kuivatasin kausi sisaldust vesivannil ja tuhastasm
taielikult. Kui tuhk valgeks muutus, lisasin sinna juure filtreeritud lahuse, eurutasin kuivaks,
kuumutasin ettevaatlikult, lasksin eksikaatoris jahtuda ja kaalusin uuesti, et esimesel katsel
saadud tagajargi kontrollida.

Tuha leelisus. (7,23)

50 sm® veinist saadud tuha niisutasin vihese veega, selle jarele lisasin teatud, iilikiilluses
voetud, arvu — tuha rohkuse jirele 20—30 sm® — *l1o norm. vidvelhapet ja iihe tilga 30% vesinik-
iilihapendit juure ning soendasin segu 7 tundi vesivannil. Sis valasin kausi sisu umbes
150 sm®-lisse Jena klaasist kolvi, lasksin jahtuda, lisasin iihe tilga metiiiiloran?i lahust juure,

*) Numbrid téhendavad veinide jérjekorda katsete protokollis.
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iilikiillastazin teatud arvu i/ip norm. nastriumhiidroksiiiidg2 ja titreerisin /1o norm. vadvel-
happega tagasi. :
Arvutus: kui liks kokku a sm® 1/, n. viadvelhapet ja b sm® *[io naatriumhiidrokstiiidi,
siis on 100 sm’-ist veinist sazdud tuha leelisus:
x= (a—Db).2=sm® !, norm. leelist.

Gliitseriin,

Gliibseriini mairamiseks veinides on kaks tihtsamat meetodi olemas: kaltsiummeetod ja
jod:idmeetod. Viimane tn vordlemisi uus. Saksa ametlikus eeskirjas on need molemad iiles voetud,
kusjuures dra on tdhendatud, et analiilitikul nii tiht kui test o.gus tarvitada on.

Maslemate meetodide kasitamisel on puudusi.

Kaltsiummeetodi tarvitamisel sacdakse gliitseriin, m’s sizaldab limmastiku iihendusi, teisl
orgasnilisi olluseid ning mineraalaineid. Tewest kiiljest 1aheb osa gliitseriini isoleer:misel kaduma.

Jodiidmeetodi ei ole voimelik sel juhusel tarvitada, kui vein manniiti sisaldab.

Siiaajani cn laialisemat tarvitamis siiski kaltsiummeetod leidnud ja selletottu pohjenevad
kirjanduslised andmed suuremalt jaolt sel meetodil.

Oma uurimustes tarvitasin midramiseks iildiselt ka ikaltsiumeetodi.

Et aga m'nd kiis’'mus huvitas, missugused tagajarjed vorreldes nimetatud meetodiga jodiid-
meetod marja- ja puuviljaveinide juures annab, tegin selleks rea katseid. y

Toon zlguses mélema meetodi kirjelduse, nagu see Saksa ametlikuis midrustes iiles voetud
(Tus) ja mille jarele toimetasin ning selle jirele meetodite vordluse.

Kaltsinmmeetod.

a) Veinides, milles vdhem kui 2 grammi suhkrut 100 sm®-is.

Vétsn 100 sm® veini ja aurubasin 150 sm® suuruses portselaankausis vesivannil kuni
10 sm®ni ning lisasin siis jadgile 1 gr kvartsliva ja lubjapiima 40% kaltsiumhiidroksiiiid-
sisaldusega kuni kova leelise reaktsiconini juure. Selle jarele aurutasin segu, sagedasel sega-
misel kuni paksu konsistentsin) n'ng juure lisades 5 sm® absoluut-alkoholi, derusin peeneks pud-
ruks. Siis soendasin kaussi vesivannil lisasin segamisel 10—12 sm* 96 mahu %-list alkoholi
juure, soendasin kuni walkcholi keema algamiseni ja valasin segase vedeliku vaikese lehtri abil
100 sm®-lisse kolvi. Kaussi jadvast jadgist tegin segamisel 10—12 sm® 96 mahu %-lise alkoholiga
soojalt viljatombe ja valasin selle 100 sm®-lise kolvi ning kordasin seda nii kaua kuny vilja-
tommete koguhulk umbes 95 sm®-nj ulatus; lahustamata jaagi jatsin kaussi. Selle jarele uhtusin
kolvil asuva lehtri 96 mahu % alkoholiga, jahutasin alkoholse lahu 15°-ni ja tditsin sis alkoholi
juure lisades 100 sm®ni. Pirast pohjalikku ‘lébiloksutamist filtreerisin vedeliku ldbi vaikese
filtri gradueeritud klaassilindrisse. 90 sm? filtraati valasin portselaankaussi ja aurutasin vesi-
vannil ettevaatlikult, ilma et alkohol kowasti keenud oleks, dra. Jaigi lahustasin viikeses hulgas
absoluut-alkoholis, valasin selle klaaskorgiga mdodusilindrisse ja uhtusin viikeste hulkade absoluut-
alkoholiga kuni 15 sm?® lahust sain. Sellele lizasin stis kolm korda & 7,5 sm® absoluut-eetrit
juure, loksutades igakord kovasti. Korgitud silindri jatsin selle jirele seisma kuni alkohol-
eeter-lahus tiitsa selgus. Siis valasin lahuse klaaskorgiga kaalumiskausikesesse, Parast seda
ku: silindri umbes 5 sm® seguga 1 mahu wosast absoluut-alkoholist ja 1)4 mahu osast absoluut-
eetrist dra uhtusin ja uhtumisvedeliku samuti kaalumiskausikesesse valasin, lasksin saadud vede-
liku soojal, mittekeeval vesivannil dra aurata. Selle jérele kui jaak kausikeses paksuks muutus,
asetasin kausikese kuivatuskappi, mile kahekordsete seinte vahel vesi kogu aeg kees ja hoidsin
seal 1 tund aega. Parast jahutamist eksikaatoris kaalusin.

Arvutus: kui sain a grammi gliitseriini, siis sisaldus 100 sm® veinis

x = 1,111 . a gramm) gliitseriini.

b) Veinides, milledes 2 ehk rohkem grammi suhkrut 100 sm’-is.

Aurutasin 50 sm® veini 150 sm®-lises kausis vesivannil kuni poole mahuni #ra ja lisasin
kaltsiumhiidrok:iiiidi kange leelise reakisioonini juure. Vedeliku walasin ruumikasse kolvi, uhtu-
des sooja veega jirele. Jahtumise jérele lisasin iimber loksutades 150 sm® 96 mahu %-list
2ik-hol! viikes'e cosakestena juure; loksutasin selle jirele hi-ti 1dbi ja imesin veejoapumba abil



vedeliku #ra, jirele pestes jadki mitu korda 96 mahu %-lise alkoholiga. Filtraadi aurutasin
10 sm?®-ni, lisasin 1 gr kvartsliiva ja tarviliku hulga lubjapiima juure ja toimetasin edasi, nii
kui eelpool a all kirjeldatud.

Arvutus: Kui sain a grammi gliitseriini, siis sisaldas 100 sm® veini
X =2,22.a grammj gliitseriini,

Jodiidmeetod.

Jodiidmeetodi tarvitades ei tohi vein manniiti sisaldada. Katse manniidi peale tegin jarg-
miselt: lasksin méni sm? veini uuriklaasil aegamooda madala temperatuuri juures #ra aurata.
Véhemalt 1 grammi manniidi sisalduse Jjuures 1 liitris veimis kristalliseerub see 24 tunni jook-
sul siidisarnaste néeladena,

Madramise pohimste seisab selles, et gliitseriin vidakse Jjoodvesinikhappega, isopropiiiil-
jodiidiks, see lagundatakse hébenitraat-lahusega ja tekkinud hébejodiid midratakse kaalumisel
kindlaks.

Médramiseks tarvitasin sellekohast erilist aparaati ning jirgmisi reaktiive:
32 Joodvesinikhape, erikaal 1,96.
2. Punase fosfori segu kiimnekordse hulga veega.

3. Alkoholne hobenitraatlahus, mille sain 40 gr hébenitraadi 100 sm® vees lahustamise
ja sellele jirgneva absoluut-alkoholi kunj 1 liitrini juurelisamise libi, -

Toimetasin jargmiselt:

100 sm® veini valasin 200 sm’-lsse iimmargusse kolvi ja lisasin juure vihesel hulgal
tanniini ja baariumatsetaati, viimast umbes 2 sm® 30%-lise lahusena. Selle jarele destilleerisin
70 sm® #ra, valasin jaagi veega jirele uhtudes 50 sm®-isse méodukiolvi, (magusate veinide juures
100 sm’-isse) ja tditsin veega 15° juures mirgini,

Pirast sade péhjavajumist asetasin 5 sm? sade padl olevat vedelikku ja 15® joodvesinik-
hapet keedukolvi, piile selle kui vastavasse pPesemisndusse 5 sm? labiloksutatud fosforisegu
Ja lagundamise néusse 50 sm? selget alkoholset, héobenitraat-lahust pandud oli. Selle jirele
seadsin aparaadi kokku ja juhtisin vastava toru kaudu pestud ja kuivatatud CO2 — umbes 3 mulli
sekundis — vedelikku ja woendasim iihtlasi kolvi sisaldust fosforhappevannil kuni keemiseni.
Keemist reguleerisin nii, et vedelik korgemale ei tousnud kuj poole jahutustorru.

Hapu veinide juures lasksin nii keeda 2%, magusate veinide juures 4 tundi, mille jirele
koik tekkinud isopropiiiiljodiid hébeniitraat-lahuses lagundatuna hébejodiidi andis.

Selle jirele valasin hébenitraat-lahuse iihes sadega, veega jirele uhtudes, 600 sm?-lise klaasi
Jja parast 5—10 tilga lahjendatud salpeeterhappe juurelisam/st tdiendasin veega umbes 500 sm®-ni.
Siis scendasin segu % tundi vesivannil, lasksin seda valguse eest kaitstud kiohas jahtuda ja filt-
reerisin 1abi 130° juures konstant-kaaluni kuivatatud asbestkihiga goochtiigli, Sadet pesin esi-
teks salpeeterhapet sisaldava veega, siis puhta veega kuni hapu reaktsiooni kadumiseni, 16puks
alkoholiga ja kuivatasin 130° Jjuures konstantkaaluni, Piarast jahtumist eksikaatoris kaalusin.

Arvutus: Kui sain a gr hobejodiidi, sis sisaldus 100 sm®
hapus veinis — x — 3,921 . a grammi
magusas veinis — x = 7,842, 3 grammi gliitseriini,

Nagu tdhendatud, tarvitasin tildiseks m##namiseks kaltsiummeetodi. Pizle selle tegin
aga jediidmeetodiga vérdlevaid katseid, nimelt jargmistes sihtides:

I. Kahes hapus ja kolmes magusas veinis miirasin tépselt toimetades méglemi meetodi
Jjérele gliitseriini #ra.

II. Kaltsiummeetodi jarele saadud lammastikithendusi, orgaanilisi ning mineraalaineid
sisaldavas toores gliibseriinis m#&drasin puhta gliitseriini jodiidmeetodi abil #Hra.

ITI. Lisades samadele uuritavaile ve'midele puhast kahekordselt destilleeritud gliitseriini
tapselt 0,5 gr 100 sm? péile juure, miirasin uuesti mélema meetodi jirele,
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Sain sdaljuures jargmised resultaadid:

&
Gliitseriini méaaratud veinides:
a) hapud veinid: Kaltsiummeetod Jodiidmeetod
Sostravein (14) *) 0,893 0,899
Mustikavein (19) 0,856 0,863
b) magusad veinid:
Ounavein (3) 0,754 0,756
Sostravein (12) 0,804 0,813
Portvein (26) 0,689 0,678 .
195
Kaltsiummeetodiga eraldatud Selles jodiidmeetodiga midratud
gliitseriini arv. puhast gliitseriini.
0,893 0,849
0,856 0,837
0,754 : 0,732
0,804 0,779
0,689 0,671
TiL;

Gliitseriini masratud veinides, milledele iga saja 100 sm® piile 0,5 gr puhast gliitseriini -
juure lisatud. .

a) Hapud veinid: Kaltsiummeetod Jodiidmeetod
Sostra (14) 1,354 1,394
Mustika (19) 1,318 1,357

b) Magusad vesnid:
Ouna (3) 1,211 1,244
Sostra (12) 1,260 1,811
Portvein (26) 1,138 1,175

Missugused kokkuvdtte jareldused voib teha nendest katsetest?

1) Kaltsium- ja jodiidmeetodid andsid gliitseriini méaramisel vordlemisi véhe lahkuminevaid
andmeid, kusjuures jodiddmeetod suuremad tagajirjed andis.

2) Lisaainete hulk kaltsiummeetodiga isoleeritud gliitseriinis koikus jodiidmeetodiga kont-
rollimise péhjal 2,21—4,92%.

3) Gliitseriini juurelisatud veinides gliitseriini mé&ramisel kidsitatava kahe meetodiga oli
vahe suurem, kusjuures jodiidmeetod samuti, nagu esimeste katsete juures, suuremaid andmeid
andis. Vahe suurenemisest tuleb kaltsiummeetod: tarvitamisel gliitseriini lenduvuse arvele kirju-
tada, kuna lisaaimeid gliitseriini néhtavasti umbes samal arvul jai. Jodiidmeetodi juures neid
nihtusi el ole ja selletottu on sellega saadud arvud peaaegu oodetavad (gliitseriim hulk esimese
midramise jarele 4 0,56 gr).

Viidivelhape.

50 sm® veini hapustasin keeduklaasis soolhappega ja soendasin traatvorgu pail keemiseni.
Selle jarele lisasin kuuma baariumkloriid-lahust (1 :10) juure kuni tdieliku sadenemiseni. Lask-
sin selle jirele sade taielikult pohja langeda ja katsusin pailolevat selget vedelikku iihe tilga
baariumkloriid-lahusega, kas see veel viivelhappeiooni sisaldab. Eitaval juhusel soendasin katse-
vedeliku veel kord keemiseni ja lasksin selle jirele kuus tundi soojas kohas seista. Siis valasin
pailoleva selge vedeliku teatud tuha sisaldusega filtri padle, pesin klaasi jadvat sadet mitu
korda dekanteerimise teel sooja veega, iga kord vedelikku sama filtri paéle valades ja viisin

- *) Numbrid tihendavad veinide jirjekorra nummert katselisesTosas,



1opuks sade filtrile. Uhtusn seda s#il nii kaua kuni filtrazt enam hébenitraadiga hégu ei annud.
Selle jirele kuivatasin filtri iihes sadega, siisistasn ja tuhastasin plaatinkausis. Kuumutasin,
niisutasin vihese hulga véddvelhappega, aurutasin selle dra, kuumutasin norgalt veel kord, lasksin
eksikaatoris jahtuda ja kaalusin. :
Arvutus: Kui 50 sm? veinist a grammi BaS0, sain, siis sisaldug
X — 0,6896 . a grammj védvelhappeanhiidriidi (803) 100 sm?® veinis,

Fosforhape,

50 sm® veinile plaatinkausis lisaszin 0,5—1,0 grammi segu 8 osast naatriumkarbonaad;st
ja 1 osast salpeetrist juure ja aurutesin paksu konsistentsini, Jasgi stisistasin, lisasm lahjen-
datud salpeeterhapet Jjuure, filtreeri:in selle ara, siitt uhtusin korduvalt ja tuhastasin 16puks
thes filtriga. Tuhka niisutasin salpeeterhappega, lisasin sinna vett Jja filtreerisin keeduklaasi
esimese filtraadi juure. Sinna lisasin siis segu 25 sm3-ist ammooniummoliibdaat-lahusest (150 gr
ammooniummoliibdaati 1 % NH.OH-is kuni 1 liitrinj lahustatud) ja 25 sms salpeeterhappest,
erik, 1,2, juure ja soendasin vesivannil kunj 80°C, kusjuures kollane ammivoniumfosformoliibdaadi
sade tekkis. Segu asetasin 6 tunniks sooja kohta, valasin siis sade piil oleva selge vedeliku libi
filtri ja uhtusin selle jirele sadet 4—5 korda lahjendatud ammooniumlﬁbdaat-lahusega. Selle
Jirele lahustasin sade klaasis kontsentreeritud ammooniumhiidroksiiiidis ja filtreerisin 1ibi sama
filtri, mis enne dravalatava vedeliku filtreerimiseks tarwvitasin.  Uhtusin sils klaasi ja filtri
Jmmooniumhﬁdnoksiiiidiga ja lisasin saadud filtraadile ettevaatlikult segamisel nii palju rool-
hapet juure kuni tekkiy sade veel lahustus. Jahtumise jirele lisasin 5 sm3 ammoonilimhiidroksiiiidi
ja aegamosda tilgahaaval segades 6 sm? magneesiumsegu (68 gr magneesiumkloriidi ja 165 gr am-
mooniumkloriidi vees lahustud, 260 sm? ammooniumhﬁdroksﬁﬁdiga, erik. 0,96, segatud ja 1 liitrini
tdidetud) juure ja segasin klaaspulgaga, ilma et klaasi seinu oleks puudutanud, Tekkinud kristallise
sade lasksin, juure lisades veel 40 sm? ammooniumhﬁdroksﬁﬁd-lahust, 24 tundi kaetult seista. Selle ji-
rele filtreerisin Iibj teatud tuhakaaluga filtri Jja uhtusin sadet lahjendatud ammooniumhiidroksiiiid-
lahusega (1 osa ammooniumhﬁdroks‘ﬁﬁdi, erik. 0,96, ja 3 osa vett) kuni filtraat salpeeterhappega ha-
pustatud h6benitraat—lahusega enam ei hdostunud. Sadet kuivatasin selle Jjarele filtri pal ja poletasin
viimase plaatintiiglis, Jahtumise jirele niisutasin tekkinud magneesiumpiirofosfaati salpeeter-
happega, aurutasin selle viiksel tulel ara, kuumutasin tiiglit kovasti, lasksin eksikaatoris jahtuda

Jja kaalusin, wo'le L2k

Arvutus: Kui sain 50 sm® veinis g gr magneesiumpi.irofosf.a’ati, sils sisaldus
X =1,2751 .a grammi fosforhappeanhiidriidi (P:05) 100 sm® veins,

Suhkur,

Suhkru miirasin invert- Ja pilliroosuhkruna kaaluanaliiiitilisel tee] Fehlingi lahusega (2,103).

Alguses miirasin umbkaudse suhkry sisalduse veinis sel teel, et iildekstraktist 2 maha
arvasin. Veine, mis mitte ijle 1 grammi suhkrut 100 sm? ei sisaldanud, tarvitasin lahjendamatult,
need aga, miles iile 1 grammi leidus, lahjendasin destilleeritud Veega nii, et lahjendatud vein
kuni 1 grammini suhkrut 100 sm® v3is sisaldada.

100 sm® wuritavat veini alg- ehk lahjendatud kujul néstraliserisin Jja aurutasin gelle Jjarele
portselzankausis kuni 25 sm*-ni.  Viry- ja parkainete eemaldemizeks lisasin 5—10 grammi
puhastatud loomasiitt ja segu soendasin moéne minuti alalise] segamisel klaaspulgaga. Selle
Jjérele filtreemsin Jja uhtusin filtrile Jddva jidgi viikeste kvantumite kuuma destilleeritud veega
kuni {ildse Ppeaaegu 100 sm®, filtraati korjus. Filtraadile lisas'n juure 3 tilka kiillastud naatrium- -
karbonaat-lahust ja taitsin punkt 100 sm’-ni. Kuj pirast naatriumkarbonaadj Jjuurelisamist
lahus héostus, lasksin selle 2 tundi seistia; siis filtreerisin ja tarvitasin saadud filtraati suhkru
mésdramiseks, .

a) Invertsuhkur,

50 sm3-i Fehlingi lahusele portselaankausis lisasin 25 sm® destileeritud vett juure ja
Soendasin segu keemiseni, Keevale segule lisasin ettevaatlikult 25 sms iilaltdhendatud filtraati
juure ja segu keemise algusest péile lagksin punkt kaks minutit keeda. e
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Sadenenud vaskokstiduuli eraldasin filtreerimise teel 1dbi kaalutud asbestfiltertoru imemis-
pumba gbil, pes'n esiteks kuuma destilleeritud veega, «siis alkoholiga ja lopuks eetriga. Parzst
filtertoru kvivatamist 100°C juures kuumutasin seda kovasil ja iihendasin selle jarele vesinfiu-
aparaadiga ning lasksin ldbi toru ndrga vesinikvoolu. Kui 6hk oli valja torjutud, soendasin
norgalt asbesttoru, kusjuures vaskoksiiduul taandus metall-vaceks. Selle jirele lasksm filtr:
vesinikvoolus jah'uda ja kaalusin. Saadud wase arvu jarele leidsin Meissl’i tabelist vastava
suhkru arvu.

b) Pillirdosuhkur.

50 sm® ettevalmistusel saadud iilaltihendatud filtraati noitraliseerism tapselt soolhappega,
lisasin juure 5 sm? 1% soolhzpet ja soendasin kolvis vesivannil % tundi. Selle jarele noltrali-
seerisin vedeliku uuest’, aurutasin vihe dra ja lisasin juure naatriumkarbonaat-lehust norga leelise
reaktsiconini. Siis filtreeris’n ja tdiendasin jarele uhtudes destilleeritud veega tapselt 50 sm?®-ni.
25 sm®-is midrasm suhkru Fehlingi lahusega, nagu eelpool kirjeldatud.

Kui enne inverteerimist leidus 100 sm® ve'nis a grammi invertsuhkrut, parast b grammi,
siis sisaldas 100 sm?® veini (b—a) .0,95 grainmi pillircosuhkrut.

Limmastik (7,%).

Lamastiku miatrasin Kjeldahl’i jarele nii, et 100 sm® veini siirup) paksuseni aurutasin,
siis lisas’n jehtumise jarele 20 sm® kontsentreeritud vadveihapet ja 1 gr CuSO. juure ning
soendasin selle jarele esiteks vikese, siis suurema tule p#il kuni orgasmiliste ainete 1ohkum’seni
ja pirast seda veel % tundi. Paile selle lisasin vihe vett ja 100 sm’-it ldmmastikvaba 40%
naatriumhiidroksiiiid-lahust juure ning destilleeris’n tekkinud ammonizagi iile. Vastu votsin celle
% mnorm. vidvelhappes ning iileliigse happe titreer’sin pirast destillatsiooni %4 norm. naatrium-
hiidrokstitidigal tagasi.

1 sm® aratarvitatud %4 n. H.SO.—=0,0035 N
a gr N X 6,26 —x gr proteiinolluseid.

Park- ja vérvained.
Parkained miaidrasin Neubauer-Lowenthal’i meetodi jarele (7,m).

a) Tarvilikud lahused ja reaktiivid.

Kaaliumpermanganaat-lahus., Lighustasn 1,33 gr kaaliumpermanganaati 1 liit-
ris vees. Enne tarvitamist méadrasin selle tiitri 10 sm® /o norm. oksaalhappega.

Indigolahus. 3 gr siinteetilist indigo’t 6erusin 20 sm® kontsentreeritud vadvelhappega
hiisti peeneks ja lasksin 5 tundi 40—50° juures sagedast) segades seista. Jahtumisel valasin
vedeliku 1 Litri vette, filtreeris'm ldbi filtri ja midrasin dra kuipalju kaalumperm:nganaat-lahust
20 smd-i filtraadi virvimuutuseks tarvis liks. Selle jarele lahjendasin nii pelju veega, et 20 rm?®
lahjendatud indigo-lahust 5—7 sm® kaaliumpermanganaat-lahust tarvitas.

Loomaséepuder veega. Puhastatud ja pestud loomasde segasin veega vedelaks
pudruks.

b) Miidramise labiviimine.

50 sm?® punast ehk 100 sm? valget veini — viimast kahes osas & 50 sm® — aurutasin vesi-
vannil poole mahun, viisin 100 sm? moodukolvi ja tditsin jahtumlse jérele margini. Héasti 1abi-
loksutatud vedelikust mootsin 50 sm?® 1-lirtrilizse méddukolviy liszsin mone sm® locmaste segu
- juure ja lasksin vahete-vahelisel loksutamisel mitu tundi seista. Kui iis vedelik oli téiesti
virvituks muutunud, lisasin vett 1 Litrini juure, lok:utasin ja filtreeris'm 1dbi kuiva filtri.

Selle jirele valasin suurde portselaankaussi 1 liitri destilleeritud vett, lisasin 10 sm? vaavel-
hapet, erik. 1,11, ja siis pipeti abil valge veini juures 20 sm® ehk punase juures 30 sm® indigo-
lahust juure. Siis lisasin 20 sm® alkoholist vabastud ja 100 sm’ni tdidetud, kuid mitte veel
loomasdega valastud, veini juure. Selle jarele lasksin biiretist kaaliumpermanganaat-lahust tilga-
viisi juure, alal'selt segades. Sinine virv muutus aegamooda tumeroheliseks, heleroheliseks, hele-
kollaseks ja lopuks kuldkollaseks. Titreerisin nii kaks korda,
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Selle jirele titreerisin samuti loomasbega valastatud veini. Selleks tarvitasin 400 sm?
Liltreeritud vedelikku, valades selle portselaankaussi, tdiendasin 1 littrini ja lisasin 10 sm? visivel-
hapet, erik. 1,11, samuti valgete veinide juures 20 sm®, punaste juures 30 sm? indigolahust juure.
Ka seda katset tegin kaks korda.

Arvutus: Kui tarvitasm

a sm® kaaliumpermanganaat-lahust titreerimisel 10 sm® /;y norm. oksaalhappega,
b sm?® sama lahust titreerimisel indigolahusega segatud, loomasdega mitte valastatud
alkoholivaba veiniga,
¢ sm® sama lahust titreerimisel indigolahusega segatud, loomasdega valastatud alkoholi-
vaba veiniga,
siis sisaldub 100 sm’-is veinis
valgete veinide juures — x — 0,208 J?:_c gr

punaste , 9 = x=10,416 1’59 gr park- ja varvaineid.

Kaaliumi, naatriumi ja kaltsiumi

médramine siindis iildiste analiiiitilis - keemia meetodite jarele. Sealjuures tarvitasin tuntud
Treadwell’i Opperaamatut (27). Kaaliumi médrasin KClOs-na ja arvutasin K.O paile,
naatriumi — NaCl-na ja arvutasin Na.O paile, kaltsiumi — CaO-na.

Kvalitatiivne katse raskete, miirgiste metallide padle siindis iildiste analiiiitilis-keemia
viiside jarele. :

Kloor.

50 sm® veini mastsin pipeti abil keeduklaasi, lisasin naatriumkarbonaati leelise reaktsioo-
nini juure ja soendasin paidlepandud uuriklaasi all kuni siisithappe eraldumine Hra jai. Selle jarele
riihjendasin klaasi plaatinkaussi, aurutasin kuivaks, siisistasin ja tuhastasin, nagu tuha misra-
mise juures. Tuhka nijsutasin ithe tilga salpeeterhappega, lahustasin soojas vees, filtreerisin
keeduklaasi ja lisasin sinna Jjuure hébenitraat-lahust (1:20) taielise sadenemiseni. Selle jarele
soendasin segu lithikest aega vesivannil, lasksin pimedas kohas jahtuda ja filtreerisin libi teatud
tuhasisaldusega filtri, pesin destilleeritud veega hapu reaktsiooni kadumiseni ja kuivatasin 100°C
juures. Siis péletasin filtri kaalutud plaatinkausis, mis kaanega varustatud oli. Jahtumise jarele
niisutasin hébeklomidi 3 iihe tilga salpeeter- ja soolhappega, kuumutasin ettevaatlikult hapete
lendumiseni, selle jarele kovemini kuni algava sulamiseniy, lasksin eksikaatoris jahtuda ja kaalusin.

Arvutus: Kui sain 50 sm? veinist a gr hébekloriidi, sii¢ sisaldas 100 sm? veini
X = 0,4945.a grammi kloori.

Polarisatsioon (2411).

Polarisatsioonkraadi misrasin 200 mm torus, kus juures jargmiselt toimigin:

M&6tsin  mosdukolvis 50 sm? veini dra, valasin selle siis portselaankaussi, noitraliseerisin
tapselt naatriumhiidro%siiiid-lahusega ja aurutasin umbes 25 sm®-ni. Sellele alkoholist vabanenud
jadgile lisasin 5—10 grammi puhastatud loomasiitt juure, segasin soendamisel vesivannil klaas-
pulgaga histi segi ja filtreerisin. Loomasiitt pesin selle jirele niikaua kuuma veega kuni, selle
péile vaadates palju suhkurt veinis leidus, filtraati 75—100 sm? kogus. Selle jirele aurutasin filt-
raadi portselaankausis vesivannil kuni 30—40 sm®-ni, filtreerisin 50 sm®-isse m&ddukolvi tagasi,
uhtusin portselaankausi Ja filtri 4ra ja taitsin veega kuni margini. Polariseerisin saadud vedelkku.

Teise mifiramise votsin pérast inverteerimist ette:

50 sm® veini mogtsin tépselt dra ja valasin kolvi jareluhtudes portselaankaussi. Selle jirele
nditraliseerisin ja vabastasin alkoholist aurutamise teel vesivannil. Valasin siis jareluhtudes
50 sm3-isse mo6ddukolvi, mullel 87,5 sm? juures mirk oli, ja parast jahtumist lisas’m enne juure
lisatud leelise hulgale ekvivalentse hulga normaal-soolhapet juure. THitsin selle jarele 37,5 sm3-ni
ja inverteerisin vesivannil % tundi.  Siig lisasin vett kuni 50 sm®nj juure ja polariseerisin,
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Vidvlishape.

Vadvlishappe padle tegin vaid kvalitatiivse Kkatse, sest nagu uurimused nztavad, kisita-
tavad veinid pea sugugl ehk ainult vaid vihesel arvul seda ainet sisaldasid.

50 sm?® veinist saadud destillaadile lisaisin mdne kristalli valget, mitte lagunenud joodhapet
Ja 2—3 sm® puhast kloroformi juure ja loksutasin ning lasksin selle jarele kloroformi pohja
koguda. - : : : ]

Kui vein ka ainult jilgi vaavlihappest sisaldab, varvub kloroform eraldunud joodist violetiks.

Kuna vidvelvesinik maimitud reaktsiooni segab, siis katsusin veinid enne vadvelvesiniku
sisalduse padle jarele.

Viédvelvesinik.

Destillaadile 50 sm?®ist veinist lisasin juure kaks tilka leelist seatina-lahust (lahusele 1
osast seatinaatsetaadist 10 osa destilleeritud vees lisasin naatriumhiidroksiitid-lahust kuni tekkiv
sade uuesti lahustus).

Vidvelvesiniku veinis olekul tekkib pruun virvitus ehk tumepruun sade.

Salitsiiiilhape (5,514).

Votsin 50 ¢m® veimi,tegin leeliseks ja aurutasin 10 sm3-ni. Selle jirele hapustasin viivel-
happega ja loksutasin umbes 50 sm® toluooliga, mille keemispunkt 122° oli. V&rvita toluooli
eraldasin veinist ja loksutasin 6&ige ndrga raudkloriid-lahusega. Tekkiv punane-violett varvitus
naitas salitsiiiilhappe veinis 'olu.

Boorhape.

Boorhappe paidle tegin jargmise kvalitatiivee Ripperi (23,:s) katse. 50 sm® veini
aurutasin vesivannil siirupi konsistentsini. Saadud jiagi siisistasin ja lisasin siis 10 sm® destillee-
ritud vett ja 2 sm® soolhapet, erikaal 1,12, juure. Lahusse kastsin kurkumapaberi riba ja kuivatasin
selle 60—70° C juures.

Boorhappe juuresolul varvub kurkumapaber pruunpunaseks. Kui seda sarnaselt varvunud
paberit niisutada naatriumhiidroksiiiid- ehk naatriumkarbonaat-lahusega, siis muutuvad niisutatud
kohad mustakaks-siniseks.

Boorhapet voib dge viikesel arvul vahel ka loomulikult veinides leiduda. Minu eesmiark
oli seda vaid suuremal hulgal, konserveerimisainena, tdestada selge positiivse reaktisiooni 1abi.

Sahariin.

30 sm® veini loksutasin 80 wm?®i seguga vordseiist osaist eetrist ja petrooleetrist. Eetri
kihi Jasksin dra aurata, lisades sinna juure enne moni sm?® destilleeritud vett. Sahariini juures-

Pdletatud suhkru (karameli)

tarvitamiist veini varvimisel toestasin jargmiselt: 10 sm?® veini segasin piistseinalises klaasngus
30-—40 sm?® paraldehiiiidiga ja selle jarele lisasin juure absoluut-alkoholi kuni vedelikud segunesid.
Kui veinis poletatud suhkurt (karameli) leidus, siis oli 24 tunni jarele pohjas pruunikas-kollane
kuni tume-pruun kleepuv sade tekkinud.

Katsed juurelisatud vérvainete péile.

Térvavarvide toestamiseks tegin jargmised katsed: (7,es.)

a) Katse villaselongaga.

50 sm?® veinile lisasin 5 sm® 10% kaaliumbisulfaat-lahust ja méni tiikkk rasvast vabastatud
valget villastlonga ning keetsin 10 minutit kaetud keeduklaasis. Selle jarele pesin 1ongad histi
veega dra. Kw need siis selgesti varvitud olid, lahustasin virvaine 14-tunnilise soendamise teel
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1%-lise ammooniumhiidroksiitid-lahusega. Saadud lahusele lisasin selle jarele kaaliumbisulfaat-
lohust kuni hapu reaktsioonini juure ja keetsin uuesti kolme-nelja rasvavaba villaselonga tiikiga
kaetud keeduklazsis. Kuj léngad sddljuures virvuvad, siis tihendab see torvavirvide juuresslu.

b) Timaiidika katse.

20 sm®i vein‘le lisasin 10 sm® tinaiadikas juure, soendasin segu norgalt, loksutasin histi
segi ja filtreerisin. Kui filtraat selgesti varvitud on, siic tihendab see torvevéarvide juure-olu
voimalust.

¢) Katse amiiiilalkoholiga.

20—30 sm® veini tegin ammoniakaalseks ja loksutasin amiiiilalkoholiga. Viimase selge
varvumine téestzb torvavirve,

- d) Katce elavhébeoksiiiidiga.

10 sm® veinlle lisasin 10 em® kiilmalt kiillzstatud elavhébekloriid-lahust juure, loksutasin
ja selle jarele lisasin veel 1 sm? kaliumhiidroksiitid-lahust, erik. 1,27, ja loksutasin uuesti. Elav-
hébeoksiiiidi sadenemise jarele filtreerisin vedeliku kolme- ehk neljakordse niisutatud filtri 15bi ja
selge filtraadile lisasin addikhapet juure. Selge virvitus laseb cletizda torvavirvide juuresolu.

Eesti marja- ja puuviljaveinid, mis uurimusteks tarvitasin, muretsesin kauplustest 1924, a.
suvel miiiigil oleval kujul.

Osa veine, mis selleks otsterbeks Aktsiisi Peavalitsuse lahke vizistutuleku 14bi sain, tarvi-
tasin kérval- ja tdiendavate katsete j2oks.

Uldse oli uurimusel iihek-ast tehasest 36 marja- ja puuviljaveini. Nendest 11 ouna-, 6
sostra-, 4 mustika-, 2 karumarja- ja 13 segaveini.

Enne veinide keemilise uurimusele asumist, veatlesin nende fiitishsi omadusi: varvi, labi-
paistvust, muaitset ja 16hna ning midrasin enkaalu 15° C juures.

Andmed, mille méistet eriti aratahendatud pole, tihendavad gramme 100 sm?®-is.

Ounaveinid.
(V. tab. VI, 1hk. 54—55)

1. Ounavein. j Proteiinollused 0,115

Keskmiselt kollane, celge, hapu-magusa I Perkamed 0,0653

maitse ja hapuka l6hnaga. J §200 8’3(2)3?

l ’
Tehase andmete jirele kultuurparmiga f C:f) 0.0214
kadritud; missuguse liigiga — pole teads. ‘ al 0:00 14
’ Ao

Trkaal 15" C Juutes HOLD Polarisatsicon enne inverteerimi t — 2,36"
Alkohol kaalu % 9,92 EX 360
p mahu % 12,50 ” parast B —:2,. 6
Uldekistrakt 730 Salitsiitilhappe leidus konserveerim‘sa'nena.
Ekstrakt suhkruta 2,68 *Ei sisaldanud vadvlis- n'ng boorhapet,
Uldhappesus (Sunhape) 0,5194 vadvelvesinikku, sahzriini, vooraid varvameid

Lenduvad happed (dadikhape) 0,0572 ja kahjulikke metalle.

Mattelenduv. happed (6unhape) 0,4551

2. Ounavein.

Tuhk 0,194

Tuha leelisus 22,52 sm?® 1, leelist Ke:zkmiselly kollane, selge, hapu-magusa
Gliitseriin 0,637 maitse ja meeldiva hapuka 16hnaga.
Alkiohol : gliitseriin 100 : 6,42 Erikaal 15° C juures 1,0297
S0s 0,0034 | Alkohol kaalu % 9,85
SO; % tuhas 1,752 | s mahu % 12,41
K280, liitris 0,074 Uldekstrakt 11,86
P,0; 0,0229 Ekstrakt suhkruta 2,76
P.0s5 % tuhas 11,80 Uldhappesus (6unhape) 0,8009
Invertsuhkur 4,632 Lenduvad happed (#idikhape) 0,0486
Pilliroosuhkur ei ole Mittelend. happed (Gunhape) 0,7467

Lammastik 0,0184 Tuhk 0,252



Tuha leelisus 21,90 &m® 1/, leelist “ Salitsiitilhape leidus konserveerimisainena,
Gliitseriin 0,981 Ei sisaldanud viivlis- ning boorhapet,
Alkohol : gliitseriin 100 : 9,95 vidvelvesinikku, vooraid virvaineid ja kahju-
S0s 0,0054 likke metaille.
S03 % tuhas 2,142 | !
K:SO; litris 0,117 1 4. Ounavein.
P,0; 0,0248 “ Helekollane, selge, magusa maitse ja meel-
P05 tuhas S OAsY - diva I5hnaga.
Invertsuhkur 7,776 Erikaal 15° C juures 1,0500
Pilliroosuhkur %322 Alkohol Kaalu % 6,47
Lammastikl > 0,0126 5 mahu % 8,15
Proteiinollused 0,0787 Uldekstrakt 15,87
Parkained 0,0859 Ekstrakt suhkruta 3,81
K.0 0,0675 Uldhappesus (6unhape) 0,4053
Nea,O 0,0094 Lenduvad happed (##dikhape) 0,0812
Ca0 0,0115 | Mittelend. happed (Gunhape) 0,3146
Cl 0,0197 Tuhk 0,206
Polarisatsioon enne inverteerimist — 1,76° Tuha leelisus 16,80 sm?® 1/;y n, leelist
% parast i —4,89° Gliitseriin 0,419
Salitsiiiil-, boor- ning viaivlishapet, vii- Alkohol : gliitseriin 100 : 6,47
velvesinikku, sahariini, vé6raid virvaineid ja SO, 0,0031
kahjulikke metalle ei sigzldanud. S03 % tuhas 1,504
5 K80, liitris 0,067
3. Ounavein. P,05 : 0,0191
Keskmiselt kollakas, selge, hapu-magusa P,0s % tuhas 9,27
meitse ja hapuka I16hnagih. Invertsuhkur 8,904
Kédritud tehase andmetel kultuurpirmiga. Pillircosuhkur 2,994
Erikaal 15° C juures 1,0264 Lammastik 0,0096
Alkohol kaalu % 10,29 Proteiinollused 0,060
B mahu % 12,97 Parkained 0,0478
tUldekstrakt 11,15 K>0 0,0691
Ekstrakt suhkruta 1,102 Na,0 0,0189
Uldhappesus (6unhape) 0,4450 Ca0 0,0174
Lenduvad happed (#ddikhape) 0,0537 Cl 0,0120
Mittelend. happed (6unhape) 0,3850 Polarisatsioon enne inverteerimist —
Tuhk 0,194 5 parast s —
Tuha leelisus 14,95 sm?® 1/, n. leelist Ei sisaldanud salitsiiiil-, boor- ning viav-
Gliitseriin - 0,754 lishapet, viidvelvesinikku, vooraid virvaineid
Alklohol : gliitserim 100': 7,32 ja miirgiseid metalle.
SO 0,0049 :
SOs % tuhas 2,525 5. Ounavein.
K280, liitris 0,106 Selge, kelskmiselt kollane, hapu-magusa
P.05 0,0133 maitse ja hapuka 16hnaga.
P.0s % tuhas 6,855 Erikialal 15° C juures 1,0135
Invertsuhkur 10,048 Alkohol kaalu % 11,27
Pilliroosuhkur ei ole »  mahu % 14,20
Lammestik 0,0119 Uldekstrakt 8,14
Proteiinollused 0,0743 Ekstrakt suhkruta 1,78
Parkained 0,0559 Uldhappesus (Gunhape) 0,6155
K.0 0,0379 Lenduvad happed (addikhape) 0,1992
NiaxO 0,0098 Mittelend. happed (6unhape) 0,3930
Ca0O 0,018 Tuhk 0,163
Cl 0,0074 Tuha leelisus 12,95 sm® /5 n. leelist
Polarisatsioon enne inverteerimist — 4,66° Gliitseerin 0,459

& pérast W —4,66° Alkohol : gliitseriin 100 : 4,07
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S0s 0,0089 Ei leidunud salitsiiiil- ning boorhapet, sa-
S0s % tuhay 5,460 hariini, v##velvesinikku, véoraid virvaineid
K>S0, liitris 0,193 ja Kkahjulikke metalle.
P,05 0,0176
P.05; % tuhag 10,747 7. Ounavein.
Invertsuhkur 6,360 Kollame, ielge, hapu-magusda maitse ja
Pilliroosuhkur ei ole hapuka I6hnaga.
Lamn}?.stlk . 0,0154 Erikaal 15° C juures 1,0376
Proteiinollused 0,0862 Alliohol kaaly % 11.46
Parkained 0,0779 : .
e mahu % 14,18
K20 0,0416 3
Uldekstrakt 14,69
Na;0 e Bkistrakt suhkruta 4,18
CaO 0,0215 = 5
o 0.0032 Uldhappesus (ounha.pe)' 0,5867
7 Lenduviad happed (#idikhape) 0,1524
Polarisatsioon enne inverteerimist — 3,26 Mittelend. happed (Sunhape) 0,4165
»  pérash » — 3,26° Tuhk 0,178
Vaavlishape jaljed Tuha leelisus 15,60 sm® 1/, leelist
Ei leidunud salitsiiiil- ning boorhapet, sa- Gliitseriin 0,507
hariini, védvelvesinikku, vdoraid virvaineid Alkohol : gliitseriin 100 : 4,43
ja kahjulikke metalle. S0s 0,0295
S0s % tuhag 16,573
Y, el K>S0, liitris 0,642
3 5 P»0s5 0,0153
Keskmitelt kollane, selge, hapu-magusa P»0s % tuhas 8,595
maitse ja hapuka l6hnaga. Invertsuhkur 10,514
Erikaal 15° C juures 1,0051 Pilliroosuhkur ei ole
Alkohol kaalu % 9,70 Lammastik 0,0107
# mahu % 12,23 Pro-tel.mollused 0,0668
Bldekstrakt 5,58 Parkained 0,0727
Ekstrakt suhkruta 1,69 K:0 0,0547
Uldhappesus (6unhape) 0,6071 Na:0 0,0116
Lenduvad happed (aadikhape) 0,1788 Ca0 0,008
Mittelend. happed (unhape) 0,4074 Vhiop ca . 0,0054
Tuhk 0,137 Polarisatsioon enne inverteerimist — 7,65°
Tuha leelisus 15,80 sm® 1/;o n. leelist » pérast ” —1,65°
Gliitseriin 0,436 Salitsiiiil-, vadvlis- ning boorhapet, vii-
Alkohol : gliitseriin 100 : 4,49 velvesinikku, $ahariini, vooraid varvaineid ja
S0 0,0078 kahjulikke metalle e} sisaldanud.
S0s % tuhas 5,693 g
K.SO, litris 0,169 8. Ounavein.
P.0s 0,0185 Kollase varviga, hapu-magusa maitsega,
P,05 % tuhas 13,503 selge; hapu Ighnaga.
Invertsuhkur 3,890 Erikaal 15°C juures 1,0027
Pilliroosuhkur el ole. Alkohol kaalu % 10,15
Lammastik 0,0116 % mahu % 12,58
Proteiinollused 0,0705 tildekistrakt 4,96
Parkained 0,0303 Ekstrakt suhkruta 1,12
K:0 0,0380 Uldhappesus (Gunhape) 0,5812
Na:0 0,0075 Lenduvad happed (##dikhape) 0,2202
Ca0 0,017 Mittelend. happed (Gunhape) 0,3353
Cl 0,0019 Tuhk 0,169
Polarisatsioon enne inverteerimist —38,11° Tuha leelisus 18,15 sm® /i n. leelist
” PaTaSt ” _3,110 Gliitseriin 0,574

Viaavlishape jéljed Alkohol : gliitseriin 100 : 5,66



S0s 0,0287
S0s; % tuhas 16,982
K:S0, Litris 0,624
P05 0,0248
P.Os % tuhas 14,674
Invertsuhkur 3,840
Pilliroozuhkur ei ole
Lammastik 0,0214
Proteiinollused 0,1337
Parkained 0,0571
K-0 0,0563
Na.O 0,0119
Ca0 0,014
Cl 0,0063
Polarisatsioon enne inverteerimist —

% parast i o

Salitsiiiil-, vddvlis- ning boorhapet, vii-
velvesinikku, sahariini, vo6raid virvaineid ia
kahjulikke metalle ei sizaldanud.

9. Ounavein.

Véhe ' pruunikas - kollane, hapu - magusa
maitse ja hapuka I16hnaga.

Erikaal 15° C juures 1,0022
Alkohol kaalu % 10,85
i mahu % 13,43
Uldekstrakt 5,02
Ekstrakt suhkruta 2,20
Uldhappesus (Sunhape) 0,6668
Lenduvad happed (#idikhape) 0,2568
Mittelend. happed (Gunhape) 0,3706
Tuhk 0,227
Tuha leelisus 19,80 sm3 1/;o n. leelist
Gliitseriin 0,4894
Alkohol : gliitseriin 100 : 4,51
S0s 0,0213
S0s % tuhas 9,383
K,S0, liitris 0,463
P05 0,0165
P,0s % tuhas 7,220
Invertsuhkur 3,823
Pilliroosuhkur ei vle
Lammastik 0,0121
Proteiinollused 0,0750
Parkained 0,0553
K.0 0,0689
NiapO 0,0213
Ca0 0,011
Cl 0,0159
Polarisatsioon enne inverteerimist —
- parast % —
Salitsiiiil-, boor- ning viaidvlishapet, vii-

velveswﬂnkh sahariini, vooraid vérvaineid ja
kahjulikke metalle ei leidunud.
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10. Ounavein,

Kollane, selge, hapuka-magusa maitse ja
hapuka 16hnaga.

Erikaal 15° C juures 1,0116
Alkohol kianlu % 8,29
Alkohol miphu % 10,30
Uldekstrakt 6,49
Ekstrakt suhkiruta 1,03
Uldhappesus (6unhape) 0,4950
Lenduv. happed (##dikhappe) 0,0912
Mititelend. happed (Sunhape) 0,3932
Tuhk 0,204
Tuha leelisus 17,66 sm® 1/, n. leelist
Gliitseriin 0,572
Alkohol : gliitseriin 100 : 6,90
SOs 0,0234
S0s % tuhag 11,470
K280, luitris 0,508
P;0s 0,0153
P;0s % tuhas 7,50
Invertsuhkur 5,450
Pilliroosuhkur el dle
Lammastik 0,0084
Proteiinollused 0,0525
Parkained 0,0453
K.0 0,0567
Na.0 0,0278
Ca0 0,012
Cl 0,0086
Polarisatsioon enne inverteerimist — 5,460
e parast 5 — 5,46°
Sisaldas salitsiiiilhapet konserveerimis-
ainena.

Ei leidunud vaavlis- ja boorhapet, viivel-
vesinikku, sahariini ja kahjulikke metalle.

11,

Hele kollase virvi,
maitse ja hapuka lghnagial.

Tehiaise teadaande jérele kultuurpirmiga
kédaritud.

Ounavein.

hlapukas-magusa

Erikaal 15° C juures 1,0112
Alkohol kkalu % 11,23
¥ miahu % 13,90
Uldekstrakt 7,42
Bkstrakt suhkruta 2,65
tUldhappesus (6unhape) 0,5867

Lenduvad happed (#idikhape) 0,1116
Mittelend. happed (Sunhape) 0,4621

Tuhk 0,168
Tuha leelisus 13,75 sm?® 1/ n. leelist
Gliitiseriin 0,654
Alkohol ¢ glittseriin 100 : 5,82

S0 0,0096



el

S0s % tuhas 5,680 K:0 0,0497
K280, hitris 0,209 Na.0 0,0201
P20s 0,0196 Ca0 0,0146
P,0s % tuhas 11,596 Cl 0,0064
Invertsuhkur 4,762 Polarisetsioon enne inverteerimist —
Pilliroosuhkur ei ole e parast % —
Lammastik 0,0126 Salitsiitil-, boor- ning vaavlishizpet, vii-
Proteiinollused 0,0788 velvezinikku, sahariini, vooraid virvaineid ja
Parkained 0,05164 kahjulikke metalle ei sisaldanud.
Sostraveinid.
(V. tab. VII, lhk. 56 —57).
12. Séstravein. Ekstrakt suhkruta 2:22
Puniase varviga, selge, magushapu, hiai Uldhappesus (°“nhﬁlje)_ : 0,7571
16hnagp . Lenduvad happed (dadikhape) 0,1071
; Mi ; 6 ,6
Brikal 15° C juures 1,0467 1tte’lend happed (6unhape) 0,6358
Alkohol kaalu % 10,22 o i
e e ] Tuha leelisus 19,45 sm® /5o n. leeli:t
iy mahu % 12,88 z it
4 Gliitseriin 0,833
Uldekstrakt 16,41 5 2
Alkohol : gliitseriin 100 : 11,06
Ekstraki suhkruta 2,69 i
& i SOs 0,0098
Uldhappesus (ounhape) 0,9279
etk S0s % tuhas 4,537
Lenduv. happed (dadikhape) 0,0446 S
: = K>S0, liitris 0,229
Mittelend. happed (6unhape) 0,8781
P:05 0,0184
Tuhk 0,228
: . P05 % tuhas 8,517
Tuhia leelisus 20,3 sm?® 1[j0 n. leelist
P ¥ Invertsuhkur 5,820
Glitseriin 0,804 g iy
3 o Pilliroosuhkur ei ole
Alkohol : gliitseriin 100 : 7,86 8 7
Lammastik 0,0138
SOs 0,0048 5
Proteimollused 0,080
S0s % tuhas 2,100 ;
b Parkained 0,0348
K.S0, liitris 0,104
K,0 0,0715
P;0; 0,0274
Na.0 0,0230
P,0; % tuhas 11,990
CaO 0,018
Invertsuhkur 13,720 cl 0.0110
Pilliroosuhkur ei 'ole S : i
Gl ine e 0,0117 Polarisatsioon enne inverteerimist — 3,19°
Proteiinollused 0,074 ” pérast ” — 3,19
Parkained 0,0356 Salitsiiiil-, vaavlis- ning boorhapet, vasi-
K.0 0,0568 velvesinikku, siahariini, vooraid virvaineid ja
Na.O 0,0145 kahjulikke metalle ei sisaldanud.
Ca0 0,021 ]
al 0,0046 14. Sostravein.
Polarisatsiodon enne inverteerimist — 4,500 Hele punane, gelge, hapu maitse ja 16h-
* paragh & — 4,50° naga.
Salitsiiiil-, vd#vlis- ning boorhapet, vii- Erikaal 15° C juures 0,9915
velvesinikku, sahariini ja kiahjulikke meballe Alkohiol kaalu % 11,49
ei sisaldanud. »  mahu % 14,48
3 ¥ Uldekstrakt 2,63
13. Sostravein. Ekstrakt suhkruta 2,25
Punane, selge, maguls-hapu maitse ja Uldhappesus (6unhape) 1,0717
hapu lohnaga. Lenduvad happed (##dikhape) 0,0187
Erikiaal 15° C juures 1,0183 Mittelend. happed (dunhape) 1,0508
Alkohol kaalu % 7,68 Tuhk 0,223
g mahu % 9,48 Tuha leelisus 18,85 sm? 1/;p norm. leelist
Uldekstrakt 8,04 Gliiseriin 0,893




- 8=

Alkohol : gliitseriin 100 : 7,77 16. Sostravein.
SOs 0,0103
S0s % tuhas 4,161 Punane, hapu-magusa maitsega, hdi ha-
K>S0, liitris 0,224 puka l6hnaga, selge.
P.0s 0,0395 Erikaal 15° C juures 1,0443
P.0s % tuhas 17,713 Alkohol kaalu % 10,44
Invertsuhkur 0,272 »  mahu % 13,16
Pilliroosuhkur ei bla Uldekistrakt 15,67
Lammastik 0,0213 Ekstrakt suhkruta 3,47
Proteiinollused 0,133 Uldhappesus (Gunhape) 0,9567
Parkained 0,0195 Lenduvad happed (#ddikhape) 0,0984
K20 0,067 Mittelend. happed (Sunhape) 0,8468
Nazo 0,011 Tuhk 0,215
Ca0 0,031 Tuha leelisus 19,8 sm® 1/, norm. leelist
Cl 0,0049 Gliitseriin 0,654
Polarisatsioon enne inverteerimist — Alkohol : gliitseriin 100 : 6,26
i pirast 4 Y453 S0s 0,01156
Salitsiitil-, vadvlis- ning boorhapet, vii- SO0s % tuhas 5,353
velvesinikku, sahariini, vééraid virvaineid ja K>S0, liitris 0,250
kahjulikke metalle ei sisaldanud. - P:0s 0,0193
P:05 % tuhas 8,976
15. Sostravein. Invertsuhkur 12,20
Punane, selge, hapu-magus, hapuka 16h- SYEEposut iy ef ole
e : ’ Lﬁ.mn}.astik 0,0117
Erikaal 15°C juures 1,0619 | v e i b i
Alkohol kaalu % 6,53 i amed 9.014%
; K.O 0,0672
G i B i Na;0 0,0083
Uldekstrakt 19,00 Caa s
Ekstrakt suhkruta 2,46 ca 0’ 0068
Uldhappesus (6unhape) 0,8542 ) : i 2
Lenduv. happed (a#dikhape) 0,0528 Polarisatsioon cinne inverteerimist —
Mittelend. happed (Sunhape) 0,7942 ” parast » it
Tuhk 0,138 Salitsiiiil-, vadvls- ning boorhapet, vii-
Tuha leelisus 11,75 sm?® %/, n. leelist velvesinikku, saharimi, v6oraid virvaineid ja
Gliitseriin 0,480 kabjulikke metalle ei sisaldanud.
Alkohol : gliitseriin 100 : 7,35
SO, 0,0045 17. Sostravein.
S0s % tuhas 3,260
K,S0, liitris 0,097 Punane, selge, hapu-magusa maitse ja
P,05 0,0097 hapuka 16hnaga.
P,05 % tuhas 7,08 Erikaal 15° C juures 1,0432
Invertsuhkur 16,536 Alkohol kaalu % 119
Pilliroosuhkur ei ole o mahu % 14,20
Lammastik 0,0097 tldekstrakt 15,93
Proteiimollused 0,060 Ekstrakt suhkruta 2,61
Parkained 0,0155 Uldhappesus (Gunhape) 0,627
K0 0,0315 Lenduvad happed (#idikhape) 0,1260
Na.0 0,0068 Mittelend. happed (Gunhape) 0,4863
CaO : 0,0118 Tuhk 0,207
Cl 0,0094 Tuha leelisus 21,75 sm® [y norm. leelist
Polarisatsioon enne inverteerimist — 6,6° Gliitseriin 0,567
= parast % — 6,6° Alkohol : gliitseriin. 100 : 5,03
Salitsiilil-, vddvlis- ning boorhapet, vii- SO3 0,0086
velvesinikku, sahariini, v66raid virvaineid ja S0s % tuhas 4,154
kahjulikke metalle ei sicaldanud. K280, liitris 0,187



P,0s 0,016 Na.O 0,0116
P05 % tuhas 7,728 CaO 0,013
Invertsuhkur 13,318 Cl 0,0091
Pilliroosuhkur ei ole Polarisatsioon enne inverteerimist — 4,36°
Lammastik 0,0098 ,, parast : —4,36°
Protesinollused 0,061 Salitsiiiil-, v##vlis- ning boorhapet, vii-
Parkained 0,0219 velvesinikku, sahariini, vooraid virvaineid ja
K.0 : 0,0618 kahjulikke metalle ei sisaldanud.
Mustikaveinid.
: (V. tab. VIII, 1hk. 56—57).
18, Mustikavein, Uldhappesus (Gunhape) 0,9296
Tumelillakas - punane,  selge, magusa Lenduvad happed (é&dikhape) 0,1512
maitse ja meeldiva I6hnaga. Mittelend. happed (6unhape) 0,7607
Erikaal 15° C juures 1,0720 Tuhk 0,184
Alkohol kaalu % 3,12 Tuha leelisus 18,92 sm® !/, norm. leelist
5 mahu % 3,93 Gliitseriin 0,856
trldekstrakt 20,07 Alkiohol : gliitseriin 100 : 7,75
Ekstrakt® suhkruta 2,98 S0s 0,0127
Uldhappesus (6unhape) 0,4103 , S0s % ‘;‘tuh-as 6,902
Lenduvad happed (#idikhape) 0,0804 K»S0, Litris 0,276
Mittelend. happed (unhape) 0,3205 P;0s 0,0235
Tuhk 0,101 P:0s % tuhas 12,771
Tuha leelisus 9,8 sm® s, n. leelist Invertsuhkur 0,157
Gliitseriin 0,286 Pilliroosuhkur el ole
Alkohol : gliitseriin 100 : 9,16 Lammastik : 0,0114
SO, 0,0179 Proteiinollused 0,0712
SOs % tuhas 17,722 Parkained 0,0502
K280, liitris 0,386 k.0 0,0625
P;0s 0,0241 Na.0 0,0150
P;0s % tuhas 23,861 Ca0 0,018
Invertsuhkur 17,088 Cl 0,0046
Pilliroosuhkur sifsle ; Polarisatsioon enne inverteerimist —
Lammastik 0,0198 - E ” pirast ” e
Proteiinollused 0,1233 Salitsiitil-, vddvlis- ning boorhapet,'v'aié-
Parkained 0,0588 velvesinikku, sahariini, vo6raid virvaineid ja
K,0 0,0298 kahjulikke metalle ei sisaldanud.
Na,0 0,0065
Ca0 0,016 20. Mustikavein.
Cl 0,0082 Tume lillakas-punane, hapu maitse ja
Polarisatsioon enne inverteerimist — 7,11° I6hnaga.
” pérast ” — T, Erikaal 15° C juures 0,9861
Salibsiiiil-, vdavlis- ning boorhapet, vii- Alkohol kaalu % 8,57
velvesinikku, ‘sahariini, vooraid virvaineid ja 2 mahu % 10,65
kahjulikke metalle ei sisaldanud. Uldekstrakt 2,84
3 ! Ekistrakt suhkruta 2,34
19. Mustikavein. Uldhappesus (Gunhape) 0,8062
Tumepunase virviga, selge, hapu maitse Lenduvad happed (#iadikhape) 0,1428
ja lohnaga. Mittelend. happed (Gunhape) 0,6467
Erikaal 15° C juures 0,9920 Tuhk 0,123
Alkohol kaalu % 11,04 Tuha leelisus 10,45 sm® /50 norm. leelist
5 mahu % 13,91 Gliitseriin 0,351
Uldekstrakt 3,07 Alkohol : gliitseriin 100 : 4,10

Ekstrakt suhkruta 2,91 SO, 0,0261



S0; % tuhas 21,219 Ekstrakt suhkruta 2,89
K,S0, liitris 0,565 Uldhappesus (dunhape) 0,712
P,0s 0,0172 Lenduvad happed (d4dikhape) 0,0966
P.0s % tuhas 6,590 Mittelend. happed (ounhape) 0,604
Invertsuhkur 0,530 Tuhk 0,176
Pilliroosuhkur el ole Tuha leelisus 21,15 sm?® /50 n. leelist
Lammastik 0,0116 Gliitseriin 0,467
Proteiinollused 0,0725 Alkohol : gliitseriin 100 : 4,53
Parkained 0,1212 SOs3 ] 0,0191
K>0 ; -:-0,0872 S0s % tuhas 10,852
Na,0 0,0071 K>S0, liitris 0,415
CaO 0,0162 P05 0,0127
Cl 0,0077 P05 % tuhas 215
Polarisatsioon enne inverteerimist — Invertsuhkur 13,065
- parast s ot Pilliroosuhkur , ei ole
Salitsiiiil-, v@dvlis- ning boorhapet, vai- Lﬁmn}iastlk o
velvesinikku, sahariini, vooraid virvaimeid ja izztl:f;gzgws‘ed g’ggié
R e : 0,
kahjulikke metalle ei sisaldanud. K,0 i 0,0601
2 % Na.O 0,0139
21. Mustikavein. Ca0 0,0241
Tume lillakas-punane, selge, hapu-magu- Cl 0,0056
sa maitse ja hdd hapuka lohnaga. Polarisatsioon enne inventeerimist — 5,11°
Erikaal 15° C juures 1,0464 )3 pirast s e
Alkohol kaalu % 10,29 Salitsiiiil-, vdavlis- ning boorhapet, vai-
2 mahu % 12,97 velvesinikku, sahariini, vooraid varvaineid ja
Uldekstrakt 15,96 kahjulikke metalle ei sisaldanud.
Karumarjaveinid.
(V. tab. IX, lhk, 56—57).
22. Karumarjavein, Parkained 0,0246
Hele punakas-kollane, selge, hapu-ma- K.0 0,0464
gusa maitse ja lohnaga. gra:)o g’gigz
Erikaal 15° C juures 1,0292 o P
Alkohol kaalu % 10,89 Sy : ¥ o
Polarisatsioon enne inverteerimist — 4,46°
% mahu % 13,72 % i
ldekstrakt 12,09 ” pemsh ” iy
Ekstrakt suhkruta 1,69 . Salitsiiiil-, vadvlis- ning boorhapet, vii-
Uldhappesus (unhape) 0,8978 velvesinikku, sahariinl, vooraid virvaimeid ja
Lenduvad happed (a#dikhape) 0,0474 kahjulikke metalle ei sisaldanud.
g;;tj:lend. happed (Gunhape) gfg;g 23. Karumarjavein.
Tuha leelisus 17,7 sm?® 1/, n. leelist Punakas-kollane, selge, hapu-magusa
Gliitseriin 0,795 maitse ja hapuka 16hnaga.
Alkohol : gliitiseriin 100 : 7,30 Erikaal 15° C juures 1,0331
S04 0,0057 Alkohol kaalu % 11,19
SO; % tuhas 2,864 2 mahu % 14,10
K.S0, lidtris 0,124 Uldekstrakt 13,65
P,05 0,0286 Ekstrakt suhkruta 2,86
P05 % tuhas 14,371 Uldhappesus (6unhape) 0,913
Invertsuhkur 10,400 Lenduvad happed (dddikhape) 0,0924
Pilliroosuhkur el ole Mittelend. happed (dunhape) 0,8065
Limmastik 0,0196 Tuhk 0,219
Proteiinollused 0,1225 Tuha leelisus 22,16 sm? !/, norm, leelist
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Gliitseriin 0,794 Parfkained 0,0312
Alkohol : gliitsemin 100 : 7,09 K>0 0,0671
SO; 0,0073 Na.0 : 0,0084
SOs % tuhas - 3,333 Ca0 0,017
K»S0, liitris 0,1591 Cl 0,0112
P,05 0,0192 Polarizatsioon enne inverteerimist — 3,69°
P,0s % tuhas 8,765 7 parast 4 —3,69°
Invertsuhkur 10,790
Pilliroosuhkur ei ole Salitsiiiil-, viivlis- ning boorhapet, vii-
Lammastik 0,0099 velvesinikku, sahariini, vooraid virvaineid ja
Proteiinollused 0,0618 kahjulikke metalle ei sisaldanud.
Segaveinid.

(V. tab. X. Ihk. 58—59).

24. Marjavein.

Tehase andmete jirele valmistatud mus-
tikatest ja punaseist séstradest ning kairitud
kultuurpirmiga.

Selge, punane, magus-hapukas, hapuka,
6hnaga.

Erikaal 15° C juures 1,0420
Alkohol kaalu % 8,56
4 mahu % 10,79
Uldekstrakt 14,59
Ekstrakt suhkruta 2,102
Uldhappesus (Gunhape) 0,6097

Lenduvad happed (éddikhape) 0,2024
Mittelend. happed (6unhape) 0,3725

Tuhk 0,177
Tuha leelisus 12,90 sm? ‘1o morm. leelist
Gliitseriin 0,627
Alkohol : gliitseriin 100 : 7,32
SOs 0,0063
SO0s % tuhas 3,559
K80, liitris £ 40,187,
P,0; 0,0133
P,0s % tuhas 7,514
Invertsuhkur 12,488
Pilliroosuhkur el ole
Lammastik 0,0079
Proteiinollused 0,0483
Parkained 0,0356
K.0 0,0578
Na,0 0,0195
Ca0 0,012
Cl 0,0103
Polanisatsioon enne inverteerimist — 5,18°
Ld parast s — 5,18°

Salitsiiiilhape leidus konserveerimisainena.,
Viivlis- ning boorhapet, vadvelvesinikku,
sahariini ja kahjulikke metalle ei sisaldanud.

25. Punane vein.

Missugustest marjust ehk puuviljast val-
mistatud — tehas teada ei annud.

Kollakat virvi, selge, kaunis hapu maibse
ja hapu léhnaga.

Erikaal 15° C juures 1,0120
Alkohol kaalu % 712
% mahu % 8,98
Uldekstrakt 6,25
Ekstrakt suhkruta 2,866
Uldhappesus (6unhape) 0,9212

Lenduvad happed (dddikhape) 0,1033
Mittelend. happed (6unhape) 0,8058

Tuhk 0,248
Tuha leelisus 28,15 sm?® 110 norm. leelist
Gliitseriin 0,791
Alkohol : gliitseriin 100 : 11,10
SO, p 0,0103
S0s % “tuhas 4,187
K180, liitris 0,224
P.0s 0,0216
P,05 % tuhas 8,709
Invertsuhkur 3,384
Pilliroosuhkur el ole
Lammastik 0,0134
Proteiimollused 0,0837
Parkained 0,0627
K-0 0,0566
Na,0 0,0011
Ca0 0,008
Cl 0,0039
Polarisatsioon enne inverteerimist — 4,120
N parast & — 4,120
Vaavlishape jaljed.

Ei sisaldanud salibsiiiil- ning boorhapet,
vadvelvesinikku, sahariini ja kahjulikke me-
talle.

26. Old red Port.

Tehase teadaande jérele valmistatud pu-
naseist sdstardest ning mustikatest ja kas-
ritud kultuurparmiga.

Punane, selge, vihe hapukas-magus, hii
hapuka 15hnaga.,



hape.

sahariini,
metalle ei leidunud.

mistatud — tehase teadaande jirele, kiddritud
kultuurparmiga.

h@d hapuka 16hnaga.
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Erikaal 15° C juures 1,0295
Alkohol kaalu % 10,07
- mahu % 12,69
Uldekstrakt 11,88
Ekstrakt suhkruta 1,765
Uldhappesus (6unhape) 0,5728

Lenduvad happed (#adikhape) 0,0853
Mittelend. happed (6unhape) 0,4775
Tuhk 0,178
Tuha leelisus 11,50 sm® /;o norm. leelist

Gliitseriin 0,689

Alkohol : gliitseriin 100 : 6,84

SOs 0,0068

S0; % tuhas 3,809

K»SO, liitris 0,148

P05 0,0172

P,0 % tuhas 9,635

Invertsuhkur 10,115

Pilliroosuhkur el ole

Lammastik 0,0211

Proteiinollused 0,1318

Parkained 0,0330

K.0 0,0447

Na,O 0,0058

Ca0O 0,007 i

Cl 0,0069 [

Polarisatsioon enne inverteermist —4,37° |
4 parast ¥ 2 el U (e

Konserveerimisainena sisaldus salitsiiiil-

Vaavlis- ning boorhapet, vaiavelvesinikku,
vooraid varvaineid ja kahjulikke

27. Portvein.

Punaseist sostardest ja mustikatest val-

Punane, selge, hapukas-magus maitse ja

Erikaal 15° C juures 1,0258
Alkohol kaalu % 12
> mahu % 14,01
Uldekstrakt 11,28
Ekstrakt suhkruta 1,609
Uldhappesus (6unhape) 0,5159

Lenduvad happed (#ddikhape) 0,0528

Mittelend. happed (6unhape) 0;4570

Tuhk 0,149

Tuha leelisus 11,85 sm® */;p norm. leelist
Gliitseriin 0,515

Alkohol : gliitseriin 100 : 4,63

S0, 0,0072

S0s % tuhas 4,832

K.SO, litris 0,156 1

P:0s 0,0146
P05 % ‘tuhas 9,804
Invertsuhkur i 9,671
Pilliroosuhkur ei ole
Lammastik 0,0176
Proteiinollused 0,110
Parkained 0,0305
K0 0,0631
Na.O 0,0092
Ca0 0,013
Cl 0,0054
Polarisatsioon enne inverteerimist — 38,57°
) o parast 5 —8,567°
Konserveerimisainena sisaldus salitsiiul-
hape.

Ei olnud vaavlis- ega boorhapet, vaidvel-
vesinikku, sahariini ja kahjulikke metalle.

28.

Mis marjust ehk puuviljast valmistatud
— teadmata.

Punakas-kollane, vidhe hapukas-magusa
maitse ja 16hnaga; selge.

Portvein.

Erikaal 15° C juures 1,0252
Alkohol kaalu % 11,88
s mahu % 15,07
Uldekstrakt 11,39
Ekstrakt suhkruta 2,134
Uldhappesus (Gunhape) 0,569

Lenduvad happed (diadikhape) 0,170
Mittelend. happed (6unhape) 0,3752

Tuhk 0y195
Tuha leelisus 13,66 sm® /iy norm. leelist
Gliitseriin 0,828
Alkohol : gliitseriin 100 : 6,97
S0, 0,0186
S0; % tuhas 9,487
K280, liitris 0,259
P05 0,0161
P:0s % tuhas 8,256
Invertsuhkur 9,256
Pilliroosuhkur ei ole
Limmastik 0,021
Proteiinollused 0,1312
Parkained 0,0311
K,0 0,0585
Na,O 0,0120
Ca0 0,0095
Cl 0,002
Polarisatsioon enne inventeerimist —4,11°
,, pérast 54 —4,11°
Viavlishape jaljed.

Virvitud kérvetatud suhkruga.

Salitsiiiil- ning boorhapet, viivelvesinik-
ku, sahariini, térvavirve ja kahjulikke metalle
ei sisaldanud.
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29. Portvein.

Missugustest marjust ehk puuviljast val-
mistatud — teadmata.

Selge, punakas-kollase virvi, magus-hapu
maitse ja hapuka 16hnaga.

Erikaal .15° C juures 1,0365
Alkohol kaalu % , 9,93
% mahu % 12,31
Uldekstrakt 13,55
Ekstrakt suhkruta 3,994
Uldhappesus (Sunhape) 0,5106

Lenduvad happed (#idikhape) 0,2003 .
Mittelend. happed (Sunhape) 0,2668

Tuhk 0,247
Tuha leelisus 20,15 sm?® 1/, norm. leelist
Gliitseriin 0,624
Alkohol : gliitseniin 100 : 6,29
SO0s 0,0261
S0s % tuhas 10,566
K280, liitris 0,568
P>05 0,0216
P:0s % tuhas 8,744
Invertsuhkur : 6,804
Pilliroosuhkur 2,762
Lammastik 0,0098
Proteiinollused 0,0612
Parkained 0,0675
K0 0,0427
Na,0 0,0058
Ca0 0,0165
Cl 0,0061
Polanisatsioon enne imverteerimist —
” piirast ” AR

Salitsiiiil-, véévlis- ning bobrhapet, vii-
velvesinikku, sahariini, vooraid virvaineid ja
kahjulikke metalle ei sisaldanud.

30. Madeira.
Valmistatud tehase andmetel Guntest ja
karumarjust, kultuurpirmiga.

Selge, punakasdkollane, hapu-magusa
maitse ja norga hapuka I6hnaga.

Erikaal 15° C juures 1,0167
Alkohol kaalu % 10,74
5 mahu % 13,53
Uldekstrakt 8,79
Ekstrakt suhkruta 3,426
Uldhappesus (Sunhape) 0,4623

Lenduvad happed (aadikhape) 0,0780
Mittelend. happed (Gunhape) 0,3752

Tuhk 0,194
Tuha leelisus 15,75 sm® /i n. leelist
Gliitserin 0,598

Alkohol : gliitseriin 100 : 5,56
SO, 0,0144
S0s % tuhas 7,422
K,S0, liitris 0,313
P.05 0,0165
P05 % tuhas 8,505
Invertsuhkur 5,354
Pilliroosuhkur ei ole
Lammastik 0,0261
Proteiinollused 0,1631
Parkained 0,0797
K.0 0,0339
Na,O 0,0177
Ca0 0,024
Cl 0,0188
Polarisatsioon enne inverteerimist — 2,120
5 parast 5 —2,12°

Sisaldas konserveerimisainena saltsiiiil-
hapet ja oli vidrvitud kérvetatud suhkruga
(karameliga).

Védvlis- ning boorhape, vadvelvesinik,
sahariin, aniliin- ning térvavirvid ja kahjuli-
kud metallid ei leidunud.

.

31. Madeira.

Millest valmistatud — tehas ei teatanud.

Pruun-kollane, selge, hapu-magusa mait-
se ja hapuka lohnaga.

Erikaal 15° C juures 1,0190
Alkohol kaalu % 1132
o mahu % 14,01
Uldekstrakt 9,52
Ekstrakt suhkruta 2,256
‘Uldhappesus (Sunhape) 0,6731

Lenduvad happed (iidikhape) 0,2112
Mittelend. happed (6unhape) 0,4372

Tuhki 0,149
Tuha leelisus 18,64 sm® 1/, norm. leelist
Gliitseriin 0,402
Alkohol : gliitseriin 100 : 3,61
SOs 0,0274
SO; % tuhas 18,389
K,S0, liitris 0,596
P;05 0,0194
P,0; % tuhas 13,020
Invertsuhkur 7,264
Pilliroosuhkur ei ole
Lammastik 0,0182
Proteiinollused 0,1137
Parkaimed 0,0363
K.0 0,0485
Na.0 0,0101
Ca0 0,011

Cl 0,0041
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Polarisatsloon enne inverteerimist — 2,24°
ot parast o — 2,240
Vadvlishape jaljed.
Virvitud korvetatud suhkruga (kara-
meliga).
Salitsiiiil- mning boorhapet, viivelvesi-
nikku, sahari‘ni, aniliin- ja tdrvavirve ja kah-
julikke metalle ei sisaldanud.

32, Madeira,
Mis marjust ehk puuviljast valmistatud —
tehase poolt teada ei saanud.
Kollakas - punane, selge, magus -hapu
maitse ja norga meeldiva 16hnaga.

Erikaal 15°C juures 1,0210
Alkohol kaalu % 12,23
Alkohol mahu % 15,12
Uldekstrakt ~ 10,30
Ekstrakt suhkruta 2,65
Uldhappesus (ounhape) 0,5525

Lenduvad happed (#@édikhape) 0,2172
Mittelenduvad happed (oun-

hape) 0,3099
Tuhk 0,237
Tuha leelisus 21,40 sm® !/;o norm. leelist.
Gliitseniin 0,428
Alkohol: gliitseriin 100 : 3,49
SOs 0,0243
S0s % tuhas 10,379
K, SO, liitnis 0,518
P05 0,0255
P,0s % tuhas 10,755
Invertsuhkur 5,794
Pilliroosuhkur 1,734
Lammastik 0,0173
Proteiinollused 0,1081
Parkained - 0,0770
K0 0,0654
Na,O 0,0185
CaO 0,016
Cl 0,0059
Polarisatsioon enne inverteerimist — 1,47°

kS parast ' — 3,94°

Salitsiiiil-, vddvlis- ning boorhapet, vai-
velvesinikku, sahariini, véoraid vdrvaineid ja
kahjulikke metalle ei sisaldanud.

33. Kinikuvein.
Tehase teadete jarele valmistatakse mus-
tadest sostratest, mustikatest ning kirssest.
Tume-punane, peaaegu selge, magus-

hapu, hapuka lGhnaga.
Erikaal 16°C juures 1,0162

Alkohol kaalu % 8,91

B mahu % 11,28
Uldekistrakt 8,02
‘Ekstrakt suhkruta 1,876
Uldhappesus (Gunhape) 0,5527
Lenduvad happed (dadik-

hape) 0,0972
‘Mittelenduvad happed (Gun-

hape) 0,4442
Tuhk 0,194
Tuha leelisus 21,656 sm?® 1/, norm. leelist.
Gliitseriin 0,524
Alkohol: glitseriin 100 : 5,88
SOs 0,0288
S0; % tuhas 14,845
K2S0, liitris 0,627
P.05 0,0175
P,05 % tuhas 6,770
Invertsuhkur 6,144
Pilliroolsuhkur ei ole
Lammastik 0,0147
Proteiinollused 0,0918
Parkained 0,0502
K.0 0,0595
NayO 0,0180
CaO 0,0125
Cl 0,0037
Polarisatsioon enne inverteerimist — 4,14°

» pﬁrast ”» T 4’140
Konservieenimisainena sisaldus salitsiiiil~
hape.

Vadvlis- ning boorhapet, vaavelvesinikku,
wahariini, vooraid varvaineid ja kahjulikke
metalle ei sisaldanud.

34. Kirikuvein.

Missuguseist marjust ehk puuviljast teh-
tud — tehaselt teada ei saanud.

Keskmiselt punane, peaaegu felge, vihe
hapukas-magus, hdd lohnaga.

Erikaal 15°C juures 1,0261
Alkohol kaalu % 7,87 i

P mahu % 9,91
Uldekstrakt 11,19
Ekstrakt suhkruta 2,77
Uldhappesus (6unhape) 0,6314
Lenduvad happed (didik-

hape) 0,2004
Mittelenduvad happed (6un-

hape) 0,4049
Tuhk 0,178
Tuha leelisus 12,20 sm® !/;,o norm. leelist.
Gliitiseriin 0,472

Alkohol : gliitseriin 100 : 5,99



SO0s 0,0124

S0s % tuhas 6,966
K2S0a 0,270
P,0; 0,0223
P,0s; % tuhas 12,528
Invertsuhkur 8,420
Pilliroosuhkur ei ole
Limmastik 0,0162
Proteiinollused 0,1014
Parkained 0,0762
K>0 : 0,0419
Na»0 0,0097
CaO 0,013
Cl 0,0056
Polarisatsicon enne inverteerimist — 3,86°
s parast 3 — 3,86°

Salitsiitil-, vadvlis, ning boorhapet, vii-
velvesinikku, sahariini, vooraid virvaineid ja
kahjulikke metalle ei sisaldanud.

35. Maritima.

Missuguseist marjust ehk puuviljast teh-
tud — tehaselt teada ei saanud.

Keskmiselt punane, selge, magusa (vihe
hapuka) maitse ja hai hapuka 16hnaga.

Erikaal 15°C juures 1,0305
Alkohol kaalu % : 9,57

% mahu % : 11,87
Uldekstrakt 12,86
Ekstrakt suhkruta 1,855
Uldhappesus (6unhape) 0,6812
Lenduvad happed (4adik-

hape) 0,1632
Mittelenduvad happed (6un- '
hape) 0,3989
Tuhk 0,182
Tuha leelisus 16,2 sm® /5 norm. leelist.
Gliitseriin 0,494
Alkohol: gliitseriin 100 : 5,16
SOs 0,0239
S0s % tuhas 18,106
K.S0, liitris 0,521
P,05 0,0223
P:05 % tuhas 16,893
Invertsuhkur 11,005
Pilliroosuhkur ei ole
Lammastik 0,0126
Proteiinollused 0,0797
Parkained 0,0675
K-0 0,0411
Na,0 0,0062

Ca0 0,016
Cl 0,0082
Polarisatisioon enne inverterimist —

3 parast e —

Konserveerimisainena sisaldus salitsiiiil-
hape.

Vidvlis- ning boorhape, viivelvesinik,
sahari'm, v6orad virvained ja kahjulikud me-
tallid puudusid.

36. Tokayer.

Valmistatakse tehase andmetel Guntest ja
karumarjust.

Kollane, selge, vihe magus-hapu, meeldiva
I6hnaga.

Erikaal 15°C juures 1,0324
Alkohol kaalu % 9,49

;3 mahu % 11,45
Uldekstrakt 12,43
Ekstrakt suhkruta 2,254
Uldhappesus (6unhape) 0,5896
Lenduvad happed (##dik-

hape) 0,0892
Mittelenduvad happed (6un-

hape) { 0,4898
Tuhlk 0,188
Tuha leelisus 22,64 sm® /5o norm. leelist.
Gliitiseriim 0,284
Alkohol : gliitseriin 100 : 2,99
SO 0,0109
S0s % tuhas 5,797
K2SOA liitris 0,237
P,0; 0,0114
P,0; % tuhas 6,063
Invertsuhkur 10,176
Pilliroosuhkur ei ole
Lammastik 0,0146
Proteiinollused 0,0912
Parkained 0,0576
K,0 0,0561
Na.0 0,0091
CaO 0,022
Cl 0,0071
Polanisatsioon enne inverteerimist — 8,95

% parast - — 3,95°

Konserveerimisainena sisaldus salitsiiiil-
hape.

Viaidvlis- ning boorhape, viivelvesinik,
sahariin,‘ voorad varvained ja kahjulikud me-
tall’d puudusid.
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7. Kokkuvéte.
(V. tab, XI, 1hk. 60.)

Saadud andmetest on niha, et Eesti marja- ja puuwiljavemide juures tegemist on peaasja-
lixult suhkrustatud dessertveinilaadiliste veinidega. Isediranis Gunaveinidest on vihe neid, mis
vélismaade normidele naturaal-Gunaveini suhtes vastavad, kus selle nimetuse all, nagu ettetoodud
kirjandushistest andmeist nigime, mdistetakse kerget, hapukat laula-veini. Suhkruta veini val-
mistatakse meil peaasjalikult vaid mustikatest.

Analiiiisimisel olevaist veinest oli 3 haput ja 33 magusat.

Uksikute tdhtsemate koostisainete sisaldusarve vaadeldes, saame jirgmise pildi.

Alkoholi sisaldus, kaalu % vdetuna, 10 ja enam protsenti 21 veinis; iile 12% oli vaid
iihes. Seega v6ib iitelda, et suurem osa veine magusate veinide miinimum-nouetele ses suhtes
ligildhedal seisavad. Vihemas osas 'on teiseltpoolt sarnaseid, mis oma vihese alkoholi tottu dige
kahtlased alalhoiduvuse méttes.

Nii, nditeks, sisaldas iiks mustikavein (nr. 18) 17% suhkrusisalduse juures vaid 3,12 mahu
% wlkoholi. Uldse kdigub alkoholi sikfaldus suurtes piires, vihe kokkukolastatud olles suhkruga.

Suhkurt leidus veines peaasjalikult vaid invertsuhkru kujul, viljaarvatud paar ouna-
ja segaveini, kus ka pilliroosuhkurt vahemal arvul sisaldus. Suhkru arvu kdikuvws on samubi
suur ja kokkuvéetult vaadates alkoholi sisaldusega voib konstateerida, et veinitehastel iildiselt
siisteemi ei néi olevat veinide nende koostisainete jirele liigitamisel, kusjuures magusad veinid
vordlemisi alkoholirikkad, hapud, suhkruta, aga médduka alkoholi-sisaldusega olema peaksid.

Suhkruta ek strakti leidus teistes veines paile ounaveinide vordlemisi rahuldaval m#éral.
Viimaste juures on igee suurtes piirides koikuv ja iiksikutes oige viike, mis oletada lubab, et mahla
nende veinide valmistamisel veega kowvasts lahjendatud on.

Tuhka sisaldasid veinid iildse viga mdédukais ja vordlemisi vdhe koikuvais piires.
Ounaveinide juures peaks tuhaarv loomulik — vaid mahlast tulev — olema, kuna marjaveinide
juures #ee juurelisatud vee mineraalainete sisaldusest Hrarippuv.

Ei voi saadud andmete pohjal kinnitada, et Eesti marja- ja puuviljaveines tuhka rohkem
leiduks, kui viitnamarjaveinides, nagu seda vilismail leitud on. Viga voimalik aga, et see mahla
lahendamisest ja iildse veini valmistamisviisist dra ripub.

Tuhaleelisu oli kaunis vihe kéikuv ja niis loomulik olevat. Samuti oly tuha koosse’s
fosfor-javiaavelhappe sisalduse poolest tdiesti rahuldav. Kuna esimese hulk keskmistes
ja iile selle piirides koikus, ei tousnud viimase hulk {iiheski veinis iile mujail mail lubatavast
arvust, mis iildiselt K.SOs;-na arvatult maksimum 2 grammi liitris v6ib lolla. Viimane asjaolu
niditab, et viidveldamisega meil veini valmistamisel lubamatult timber ei kdida. Vadavlis-
happe puudumine (tuli ette vaid paaris veinis jilgedena) kinnitzb veelgi seda oletust meie marja-
ja puuviljaveinide kasuks.

Tahtsa maitseandja teguri, hapete, sisalduse ja iseloomu suhtes jatsid uuritud veinid mon-
dagi soovida. Esiteks ei ole iildhappesus suuremalt jaolt tarvilises kokkukalas iildekstrakti ja alko-
holi sisaldusega, mis, nagu kirjandus niitab, viimaste rohkusega paralleelselt viiksem ehk suurem
olema peab, alates umbes 6°/40 korgemale.

Texceks oli paljudes #ddikhappe sisaldus, sagedasti veel vihese iildhappesuse korval, palju
suurem, kui see loomulikult olla voiks. Maitsetunnet on raske iseloomustada ja sonadega edasi
anda, voib aga iitelda, et suur osa mainitud Eesti marja- ja puuviljaveinidest mitte kdige loomuli-
kumat ja soovitavamat maitset el omanud. Padtegurks negatiivses mottes on sddljuures muuseas
just suur dddikhappe sisaldus, mis omiakord mittekohastest valmistamistingimustest @ra oleneb,
ragu seda eespool kuulsime.

Gliitseriini sisaldus ja alkohol-gliitseriini suhe koéikus iildiselt viinamarjaveinide miini-
mum-arvude piirkonnas. Suuremat jireldust selle kohta teha ei saa. Kirjandusliste andmete jarele
on see ka mujal marja- ja puuviljaveinide juures umbe§ sarnasena leitud.

Parkainete sisalduse poolest vastasid uumtud veinid keskmiselt marja- ja puuvilja-
veinide kohta leitud normidele. Kéige vihem parkaineid leidus sostra- ja karumarjaveines. Need
vastasid ses suhtes umbes valgete viinamarjaveinidele, kuna mustika- ja dunaveinid rohkem punaste
viinamarjaveinidega sarnanesid.
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Konserveerimiseks tarvitatavatest, seadusliselt keelatud ainetest leidus salitstiiilh apet
10 vemnis, 5. o. ligi ¥ uurituist.

Kahjulikke mineraal- ja vérvaineid veinid e) s’saldanud. Xolme veinile oli kérvetatud
suhkurt varvimiseks juure lisatud.

Uldiselt voib iitelda, et Eesti marjust ja puuviljest koosselsu ja muude omaduste poolest
vastavaid hédid veine valmistada voimal'k on. Veinitoéstuses tuleksy aga kord ja siisteem luua,
mida seadusandlisel teel peaks reguleerima. Koigeks selleks aitaks suuresti kaasa mitmekordsed
kcdumaa marja- ja puuviljamahlade ning nendest eeskujulisel teel valmistatud veinide uurimused.

Marja- ja puuviljaveinide arstliseks ja farmatsoitiliseks otstarveteks tarvitamine, voiks
sindida, kui veini koosseis ja omadused kindlaksmiiratud ja need iildiste nduetele vastavad.
Uurituist olid iiksikud sarnased, mis neid noudeid tdiesti rahuldasid.

Veini vurimismeetodite kisitluse kohta selgus katsetel, et gliitiseriini m#sramisel jodiid-
meetod tdpsemaid tagajargi annab, kui kaltsiummeetod. Esimest voib aga tarvitada vaid siis,
kui uuritavas veinis manniiti e} sisaldu.

Et titreeritava happe hulk ja vesinikioonidekontsentratsioon veinis kvantitatiivseis suhetes
ei leidu, kuna aga viimasest hapu maitse intensilvsus #ra oleneb, sins on ti#htis veinide uurimistel
vesinikioonidekontsentratsiooni kindlaksmasrata.
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Juhtlaused.

1. Neis veines, mis manniiti ei sisalda, tuleks gliitseriini mé&ramine toime-
tada jodiidmeetodi, kui tdpsema ja otsekohesemaid andmeid andva meetodi jérele.

2. Marja- ja puuviljaveinide valmistamise ja nouetava koosseisu kohta peaks
Eestis ligemal ajal seadusandlisel teel mé#rused avaldatama.

3. Miitigile lastavatel marja- ja puuviljaveinidel peaks padlkiri olema, mis nende
valmistamisel tarvitatavad tooresained #raniitab.

4. Galeeniline farmaatsia, kui iiks rohuteaduse peadppeainetest, tuleks tingi-
mata sunduslikuna farmaatsia Oppekavasse iilesvotta.

5. Arvesse vottes toiduainete keemikute tdielist puudumist Eestis, kuna aga
nende jérele suur vajadus on, tuleks toiduainete keemiat iilikoolis tdielikult kisi-
tada loengute ja praktiliste t66de néol.

6. Fiitisikalise ja kolloid-keemia pohialuste Gpetamine rohuteadlastele on viga
tarvilik.



10. Saksakeelne”kokkuvdte. Deutscher Auszug aus der Dissertation

»Estnische Beeren- und Obstweine®.

In Eesti ist die Bereitung und der Gebrauch der Beeren- und Obstweine bedeutend
gestiegen. Wihrend im Jahre 1920 nur eine Weinfabrik existierte, wuchs die Zahl derselben
mn Jahre 1924 auf 16. Das Quantum der angefertigten Weine stieg wahrend dieser Zeit von
2460 auf 81.718 Stof. — Zum Zweck der Untersuchung der Eigenschaften und der chemischen
Zusammensetzung der genannten Weine und behufs Feststellung ihrer Gebrauchsmoglichkeit,
unter anderem zu medizinischen und pharmazeutischen Zwecken, ist nachstehende Arbeit haupt-
sachlich entstanden.

Die Bereitung der Beeren- und Obstweine ist in einigen Beziehungen verschieden von der
Bereitung der Traubenweine. Das hingt davon ab, dass der Beeren- und Obstmost von sehr ver-
schiedener und schwankender Zusammensetzung ist und im natiirlichen Zustande meistenteils bei
We!nbereitung nicht brauchbar ist, sondern oft die Vermehrung oder Verminderung einiger Be:tand-
teile fordert. Ausserdem hingt die Bereitung guter Weine von giinstigen Garungs- und anderen
Bedingungen ab. Von besonders grosser positiver Bedeutung bei der Bereitung der Beeren- und
Obstweine ist die Verwendung der Reinhefe.— Ausser der Behandlung der Grundsidtze und des
allgemeinen Ganges der Weinbereitung werden kurz beschrieben die Krankheiten und Fehler
der Beeren- und Obstweine, ihre Beseitigungs- und Vorbeugungsmogl:chkeiten.

Die Zusammensetzung der Beeren- und Obstweine ist im Gegensatz zu der der Trauben-
weine wenig untersucht worden. In der Literatur finden sich iiber dieselben verhaltnismissig
nur kurze und hauptsichlich unvollstindige Angaben vor. Die mehr oder weniger brauchlichen
Minimum-Maximum-Normen der Zusammensetzung sind nicht ausgestaltet, wie bei den Trauben-
weinen. Darum bedient man sich oft zum Vergleich und der Wertbestimmung mit Angaben
iiber die Traubenweine, wobei die Besonderheiten der Beeren- und Obstweine in Betracht
gezogen werden.

Die frither vielverbreitete Benennung der sogenannten ,Medizinalweine“ verschwindet all-
mahlich im Auslande, well es sehr schwer ist sie diesbeziiglich zu charakterisieren. Nach der
Meinung einiger Forscher (Henschke, Kunz-Krause und Muth) sind zu medizinischen und pharma-
zeutischen Zwecken die Beeren- und Obstweine an Stelle der Traubenweine vollstindig brauchbar,
wenn sie mit der ndtigen Sorgfalt bereitet sind und den Bedingungen der Zusammensetzung
entsprechen. Z. B. sind folgende Bedingungen aufgestellt worden: 1) der Alkoholgehalt darf
nicht unter 10 und iiber 15 Mass-% sein, 2) zuckerfreier Extrakt — nicht weniger als 1,9 (2,0) g
in 100 ccm, 3) Gesamtextrakt — nicht iiber 10 g in 100 ccm, 4) Aschengehalt — nicht weniger
als 0,15 g in 100 cem, 5) Schwefelsiuregehalt — nicht mehr als entsprechend 0,2 g K.SO
in 100 ccm.

Bei der Untersuchung der Beeren- und Obstweine werden dieselben Methoden gebraucht,
welche fiir Traubenweine ausgearbeitet sind. Der Autor bediente sich mit allgemein anerkannten
und zweckmidssigsten Methoden. Mit zwei Glyzerin-Bestimmungsmethoden, Kalkverfahren und
Jodidverfahren, wurden vergleichende Versuche gemacht, wobei das letztere bessere Resultate
ergab. Die Beziehung der titrierbaren Gesamtsiure einerseits und des sauren Geschmacks und
Wasserstoffionenkonzentration anderseits wird ebenfalls ausfiihrlicher behandelt, wobei diese
Frage durch Literaturangaben und Versuche erldutert wird.

Bei der Untersuchung der estnischen Beeren- und Obstweine wurden aus neun Fabriken
36 Weine untersucht; von denen 11 Apfel-, 6 Johannisbeer-, 4 Heidelbeer-, 2 Stachelbeer- und
13 gemischte und dem Autor aus unbekannten Beeren oder Obst bereiteten Weine. Bestimmt
wurden: das spezifische Gewicht, Alkohol, Extrakt, Gesamtsiure (als Apfelsdure), fliichtige
Séuren (als Essigsdure), nichtfliichtige S#uren (als Apfelsiure), Asche, Alkalitit der Asche,
Glyzerin, SO% P:0s;, Invertzucker, Rohrzucker, Stickstoff, Gerb- und Farbstoffe, K, Na, Cl
und Polarisation vor und nach der Inversion. Ausserdem wurden qualitative Versuche auf

schweflige Siure, Schwefelwasserstoff, schidliche Metalle, Salizyl- und Borsiure und Falschungs-
stoffe gemacht.
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Die wichtigsten Bestandteile erwiesen im Resultat folgende Minimum-Maximum-Zahlen
(g in 100 ccm): bei Apfelweinen: spez. Gewicht bei 15°C 1,0027—1,0500, Alkohol in
Gewicht-% 6,47—11,46, Gesamtextrakt 5,02—15,87, zuckerfreier Extrakt 1,03—4,18, Gesamtsédure
(Apfelsdure) 0,4053—0,8009, fliichtige Saure (Essigsdure) 0,0486—0,2202, Asche 0,187—0,252,
Glyzerin 0,419—0,981, SOs 0,0031—0,0295, P»0; 0,0183—0,0248, Invertzucker 3,823—10,514, Rohr-
zucker 1,332—2,994, Gerb- und Farbstoffe 0,0308—0,0859; bei Johannisbeerweinen:
spez. Gewicht 0,9915—1,0467, Alkohol in Gewicht-% 6,563—11,27, Gesamtextrakt 2,58—19,00, zucker-
freier Extrakt 2,22—3,47, Gesamtséure (Apfelsidure) 0,627—1,0717, fliichtige Sdure (Essigsidure)
0,0187—0,1260, Asche 0,138—0,228, Glyzerin 0,480—0,893; SO 0,0045—0,0115; P.0; 0,0097—0,0274,
Invertzucker 0,272—16,586, Gerb- und Farbstoffe 0,0141—0,0356; bei Heidelbeerweinen:
spez. Gewicht 0,9861—1,0720, Alkchol- in Gew.cht-% 3,12—11,04, Gesamtextrakt 2,84—20,07,
zuckerfreier Extrakt 2,34—2,98, Gesamtsiure (Apfelsdure) 0,4108—0,9296, fliichtige Sdure (Essig-
siure) 0,0804—0,1512, Asche 0,101—0,184, Glyzerin 0,286—0,856, SOs 0,0127—0,0261; P.0s 0,0127—
0,0241, Invertzucker 0,157—17,088, Gerb- und Farb:stoffe 0,0502—0,1212; bei Stachelbeer-
weinen: spez. Gewicht 1,0292—1,0331, Alkohol in Gewicht-% 10,89—11,19, Gesamtextrakt
12,09—13,65, zuckerfreier Extrakt 1,69—2,86, Gesamtsidure (Apfelsdure) 0,8978—0,913, fliichtige
Siure (Essigsiure) 0,0474—0,0924, Asche 0,199—0,219, Giyzerin 0,794—0,795; SOs 0,0057—0,0078,
P.05 0,0192—0,0286, Invertzucker 10,400—10,790, Gerb- und Farbstoffe 0,0246—0,0312; bei ge-
mischten Weinen : spez. Gewicht 1,0120—1,0420, Alkohol in Gewicht-% 7,12—12,23, Gesamt-
extrakt 6,25—14,59, zuckerfreier Extrakt 1,609—3,994, Gesamtsdure (Apfelsdure) 0,5106—0,9212,
fliichtige Siure (E:sigsdure) 0,0528—0,2172, Asche 0,182—0,248, wlyzerin 0,284—0,828, SOs;
0,0063—0,0288, P:0; 0,0114—0,0255, Invertzucker 38,384—12,488, Rohrzucker 1,734—2,752, Gerb-
und Farbstoffe 0,0305—0,0797.

Schlussfolgerungen.

1. Auf Grund der erhaltenen Resultate erwies es sich, dass die estnischen Beeren- und
Obstweine hauptsichlich gezuckerte Dessertweine sind. Von den 36 untersuchten Weinen waren
33 siisce,

2. Der Alkoholgehalt schwankte bei den meisten Weinen in den Minimumgrenzen der
siissen Weine, entsprach aber nicht immer dem Zuckergehalt.

3. Dass viele Apfelweine verhiltnismissig wenig zuckerfreien Ixtrakt enthielten, Idsst
voraussetzen, dass der Most bei der Weinbereitung mit Wasser stark verdiinnt worden war.

4. Der Aschengehalt in den untersuchten Weinen war missig, im allgemeinen nicht grésser
als in den Traubenweinen.

5. In Bezug des Schwefel- und Phosphorsduregehaltes waren die Weine vollstindig be-
friedigend. g

6. Der Glyzeringehalt und Alkohol/Glyzerin schwankte im allgemeinen in den Minimum-
urenzen der Traubenweine.

7. Der Gerb- und Farbstoffgehalt entsprach durchschnittlich den in den Beeren- und
Obstweinen gefundenen Zahlen.

8. Als Konservierungsmittel wurde in 10 Weinen Sal'zylsdure gefunden. Die Weine
enthielten keine schiadlichen Mineral- und Farbstoffe. Drei von ihnen waren m't Karamel geféarbt.

9. Im allgemeinen konnen die estnischen Beeren- und Obstweine, was ihre natiirlichen
Eigenschaften und die Zusammensetzung betrifft, verhéltnismis:ig als gut bezeichnet werden,
wenn sie systematisch und bewusst bereitet werden, was aber vorldufig nicht immer zuzu-
treffen scheint.

10. Der Gebrauch der Beeren- und Obstweine zu medizinischen und pharmazeutischen
Zwecken konnte geschehen, wenn die Zusammensetzung der Weine festgestellt ist und den
allgemeinen Anforderungen entspricht, wie es bei einem Teil der untersuchten Weine auch der
Fall war.

11. Bei den vergleichenden Versuchen erwies es sich, dass Glyzerin in den Weinen, die
keinen Mannit enthalten, nach der Jodidmethode bestimmt werden miisste.

12, Bei der Feststellung der Intensitit des sauren Geschmackes in den Weinen ist die
Bestimmung der Wasserstoffionenkonzentration von grosser Bedeutung.

e
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Lahjendamisviis 1 liitri segu Segu peab
Marja- ehk puuvilja- oy . > piile suh- niitama Kiédrimiseks tarvitatava Téhendused
% 1 liitri mahla piiile vett juure lisada kurt i R
mahla nimetus Urt Juure i ehsle /oo kultuurpérmi nimetus (juure lisada 1 liitri p#ile)
Vihemalt |Keskmiselt |Koige rohk, lisada | kraadi | hapet
liitrit liitrit liitrit
Punased sostrad g | 301~ e
1. Lauavein . 1 [ 13 21/, 120—160 gr ||70— 90| 6— 8| Steinberg, Pisport Vahuveini valmistam. kohane.
3 ‘ Winningen
. Dessertvein (hapu) 1 11/2 2 160—200 , ||90—110| 8—12 5 p Pirast kiddrimist 20—60 gr in-
8. ', (magws) | 1 | 1y | 2 - [|160—200 , |90—110| 8—12 J Laureiro Steinberg vertsuhkruga magustada, 8)
R R } = : el W (il e el el W b NS
Valged sostrad , | | |
L. Bavavein & . 1 [ 13s 13, 120—160 gr |70—100| 8—-10 Steinberg, Winningen | Vahuveini valmistam. kohane.
2. Dessertvein (hapu) 3/4 =1 144 160—200 , [|90—110 |10—12 Laureiro Steinberg Pirast k#drimist 20—60 gr in-
3. »  (magus) 3/4 B ik 11/4 160—200 90—110]10-12{j} 5! |l vertsuhkruga magustada.
J : " Aah -4 -
Mustad sdstrad?) ' ’ 1’ l Piirast kiifirim. 20- 60 gr suhk-
~ Dessertvein (magus) . | 2 I, e | 160—200 gr 190 —110 } 10—12| Laureiro, Steinberg | rut.8)
! i S b L [ G N P R e Sl : 1
Karumarjad 2) | i Pérast kaarlmxst ]uurde hsada
Dessertvein (magus) . | % (= Bla w1 11 160—200 gt:_ 90—110 f 10—12]] Laureiro | 20—60 gr invertsuhkurt. 8)
f T : :
Maasikad, vabarnad ja | ? f | f
karuvabarnad 3) i | ‘1
1. Likoorvein (hapu) [lahjendamataj Y& | Y 1 160—200 gr \90—110 \ 10—12 } Yasictics | Pirast kiidrimist juurde lisada
2. % (magus) 3 | us | Ya ||160--200 , {|90— 110 10—12 s | 20—60 gr invertsuhkurt. 8)
T b e b R =7 2T S O T v 3T S TR, i u e ™. g R I
Mustikad 4) 3 l l I B
1. Lauavein (hapu) . /4 3/8 v !120 160 gr\ 80—100 8 f I | Kultuur-pdrmi ja 0,2—0,4 gr
| ‘ i i l BErdants ammooniumfosfaati juure li-
. ! ! | J 4 | samine tingimata tarvilik.
2. & (magus) . Yy |- 58 34 ’5 120—160 L}80—100; 8 | 20—60 gr invertsuhkruga ma-
} v li : }‘7__ Il L gustada.
Kirsid (hapu sort) 5) é | i i “ | Pidrast kiddrimist 20— 60 gr in-
Likdorvein e Vi s, Y ‘,_1:297 160 gr"é}O-—H(L 10—12| Steinberg ~vertsuhkruga magustada. 8)
Pirnid 6) Sagedasti tuleb hapet juure ‘[Loomuhkult‘ ’
Lauavein . lisada llma suhkru[|40— 70 9—16 lStelnberg Winningen, Zel- | Enne kiirimist juure 11884113 1
Loomulikult, ilma veega | juure lisa- | , | tingen,Schloss Vollrads, | oggl‘f’tin‘l’f}f},‘l‘“‘:‘;,',ehZ‘ggeb‘;i‘; Jué‘r‘;‘;'
lahjendamata Il miseta || : Bingen-Scharlachberg ", kuni 3 gr viin-, piim ehk sidrunhapet,
= T T T [ BT I BV e s e e L |
Ounad 7) Loomulikult, ilma veega ‘;Nagu pirnil | ‘ I t
Lauavein . lahjendamata 40— 70! 5— 7! Samad mis pirnil Vahuveini valmistam. kohane.

1) Parem on muste sdstraid mitte iiksi, vaid punasiega segamini tarvitada (1 kg punaseid - !/10—!/3 kg musti).
) Magusate likdorveinideks mittekohane.

mittekohane.

5) Lauaveiniks mittekohane.

6) Tikoorveiniks mittekohane.

?) Laua- ja dessertveiniks mittekohane.
%) Likoorveiniks mittekohane.

3) Lauaveiniks
8) Tarviduse korral rohkem.

a4
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Tabel II
3 % T T
lkoh ; Uldhappe- | Lend Pusiv hap-
Am:hl?] A]kl;(;h‘;) : En}fﬁrégoc sus ?\l’)ili)ﬁ- ! ;n ok 51evsusa p ‘ Ekstrakt
0lo /o i hape) (lﬁldlkhdpe)l (vnnhape)
Maksimum . 16,0 12,96 1096 1,482 0,252 1.431 l 32,68
Miinimum 5.0 40 0994 0412 00396 0,224 2,24
Keskmine 11,45 9,41 1,024 07617 01324 03851 | 152293
Tabel III.
5 » Alkohol i % 1 liitris veiﬂisiisaldus grammides Polarisatsioon = :E
Rl B HE R o 3 A : ] e
Tl EE SR il : |z)%|2
T AL éﬂigis “ake || BEs 3 = = o (e
zfSis|& 5188 %5 8|8 % 8 of e £ o e
S L R R T et O I ol L ) 0@ za oo R
218182 | g8 |2 |25/ 8 /8.5/8]|3] &% s |S|2|E
L e - a0 E‘::-D'jmﬁjﬁ‘igtbid‘;,ﬁ & % N 5> C =
Maksimum |, [1,0619{13,8417,44/12,88 3,601, 14'2149 46, 5"1890i 70,5}10,46{1,111; 6,68 40,4} rd ’lgfglz _—{_16’_25 8,03|21,43{11,78
Miinimum . . |0,9915] 4,53| 5,70| 3,66/ 025| 2,48| 248, 144 138 1,6/ 2,3450,219!' 105112} 3 50 {1 L6 1 34] 3,66{ 2,40
Keskmine . |1,0333]10,62|13,38| 758 1,11 6,33/129,8] 27,0, 93, 9| 36,0 6,580,509| 2,35| 22,9 b ‘7(’%5;1 ggg 4,35] 89 | 6,2
Tabel 1V.
‘ Karumarja- ¥R + g
it Pl ein Saih » Sostravein Mustlkavg{n
| hapu magus | hapu ’ magus | hapu | magus
Alkohol . 200 —7,15 | 290 —7,63 | 806 1074 10,09 | 11,15 | 7,56 | 7,86
Ekstrakt 15 —615 | 206 —762 | 197 |1278 225 | 951 | 2.28 ‘921
Suhkur . jaljed— 2,97 0,09 —561 | 1,08 | 9,79 | 009 ’ 7,39 011 7,96
Happesus (Ounhape) 3 0,3 —1,34 0,27 — 094 | 0,81 | ()77 ()98 { 0,91 068 1076
Lenduv hape (aadmhape) 0,011 — 0,220 = 0,019 — 0,294 | 0,059 0,089 0,140, 0,111 0146] 0,047
Parkained . . 1,023 — 0,165 ' 0,043 — 0,234 | 0,033 | * 0. 031‘ 0, 032 0,028) — 056
Gliitseriin . . 025 —079 | 0030~ 056 | 047 078 0,51 | 068 | 0,42 | 0,47
Mineraalained (tuhk) . 017 —054 | 021 —053 | 023 | 022 | 021 | 024|020 |0,17
Fosforhape . 0,008 — 0,034 = 0,012 — 0,082 | 0,014 0,015 0,012 0,015 0,010 | 0,007
N-ollused 0,013 — 0,082 0,018 — 0,053 - — — — —_ | =

Arvud, piidile nende millede juures eriline tihendus, niiitavad gramme 100 sm3-i.

— . Veinide jirje-
—OPL®NIU W= | korra nr. nr.

—
W oo

15

. Erikaal

1,0296

1,0291
1,0221 |
1,0290 |
1,0385 |
1,0013
1,0300
1,0269 |
1,0116
1,0216
1,0296 |
1,0281
1,0336
1,0326
1,0021 |

| Ekstrakt gr
in 100 sm3

|
|
|
|
|

11,91
11,78
10,51
10,90
13,52

444
11,42
10,74

6,90

9,78
11,88
11,75
12,97
11,49

4,21

E & g 5
- gE
<E =g
10,25 12,69
10,25 12,69
11,88 14,68
7.84 974
8,26 10,26
9,83 12,18
8,55 10,61
8,87 11,00
9,28 11,50
10,10 12,50
10,17 12,59
10,94 13,53
10,32 12,78
6,95 8,64
8,62 10,70

Tabel V.
' 1 ] | L) |

5 g 82 2000 ¥

i % m%% Em ‘I 5 =

= @ B = - | =

> 8 85% 23 il 3

B 5 Bl = { =

E Bl gt8 | B ONQ | i
6,25 2,67 62,8 | 0,0594 | 0,2182 | 0,8200
6,50 | 2,25 55,2 00272 01928 ‘} 07796
8,39 0,18 428 00134 | 01352 | 08284
8,21 0,29 468 | 0,048 0,2612 | 0,6112
10,89 — 45,6 0,0192 | 0,2128 | 0,6452
2,62 0,48 19,2 | 00162 | 0,2176 | 0,7768
10,35 - 52,4 0,0252 | 0,2728 | 0,6840
7,85 1,43 536 | 00186 | 02488 | 0,6984
4,46 0,18 60,8 0,0204 | 0 1900 | 0,7292
6,20 1,30 51,21 | 0,0228 | 02232 . 0,7944
7,30 2,50 488 0,0204 | 0,3120 | 0,7948
9,6 0,85 496 0,0168 | 0,2956 | 0,8612
8,75 1,75 56, 4 0,0192 | 0,1512 | 0,8124
6,75 2,35 456 0,0228 | 0,2104 | 0,5436
2,13 - 536 00192 = 0,2352 | 0,6684

Nr.nr. 1, 2, 4, 7, 8, 9, 11, 12, 15 — punasesdstra veinid.

”

3, 5, 6, 10, 13 — Ouna ja nr, 14 — punase ja mustasdstra segu.
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Tabel V1.
Ounaveinide koosseis.
18 T | CATERRE | | | '
BlG | | & : -~
= SER B ok I g & = =
R~ 1 = | g | o e | = 3 3 ! £ % ] g ¥
Vil -Dimetusjade L o B e oot o oo 89 | i g | o =5 & | 2 8 g3
gededs BB Boibod el defpalnl | - i B R |5 |8 B B | BRARC B ! S SE
jirjekorra or. | = | -8 8 | L S g T 2% Bt o0 o o K Gaide = 2 g ? {gé 2%
Sl B AEE i E o R Reea 88 221 3 S g £ L. gl s o TR 23 28
= =N S ° | B o = 5_"‘2 Bdid Tl ) = - % =i oﬂ [ @ =4 il S =< o T o] S = b
T EMEEE PN ER A 28 18 4 ol R 2 | & o S P BERERTR Lo e ] 8 s | M Cokd e o e S © e/
SR R | = B PR |32 |5 & &8 | O £ 13 a | M Y 4 0 = e = e & “ 5 = &= £k
i | | | | | | |
e e e e e B 48
1. Ouna |1,0110 | i | | | 1,752 0,074 |0,0229 11 80| 4,632 i ole |0,0184 0,115 | 0,065/ 0,0205 0,0071 0,0214 00044 — 2,36 — 2.36°
. Ouna 1,010 992 1250 7,30 2,68 |0,5194 0,0572 0,4551| 0,194| 22,52 | 0,637 [100: 6,42, 0,0034 752 0074|0029 11,80 | 4632/ ei ole | 0,0184 0,115 |0,06530,0295 0,0071 0,0214, 0, , :
| | ] i i ! ! i {
45 10207 9,85 1241 11,85 276 |0,8000 0,0486 0,7467) 0,252 21,90| 0981 100:9,95| 0,0054 2,142 0,117 0,0248) 9481 7,776 1,822 0,0126 00787 0,0859 0,0675 0,0094| 0,015 0,0197| — 2776° — 2,76°
Sisbissy 1,0264 10,29; 12,97 | 11,15 1,102/ 0,4450 0,0537 0,3850] 0,194 1495| 0754 [100:7,32| 0,0049 1‘| 2,525 0,106 0,013 6,855 10,048/ ei ole | 0,0119| 0,0743(0,0559 0,0379|0,0098 0,018 l0,0074] — 466" — 4,66°
| | | ; , ! i
e 1,000 647! 815 15,87{ 3,81 10,4053/ 0,0812| 0,3146| 0,206 | 16,80 | 0,419 [100: 6,47/ 0,0031| || | 1504 0,067 |0,0191| 9,271] 8,904 2,994 0,0096] 0,060 |0,0478) 0,0691 0,0189| 0,01740,0120f  — o
: : 1 i I | 1 ‘ | | | B ol i ; | 3.96°| 26°
57 10185 11,27 1420| 8,14| 1,78 |06155 0,1992 0,3930] 0,163 12,05 | 0,459 [100: 4,07 0,0089 5,460 0’193l°’°176t 10,797 6,360 i ole | 0015400862 0,0779] 0,0416 0,0095( 00215/ 0082 |  — 8,26 — 326
! | i i ! ! ! i | { «I ’
8. L0051 970 1223 5,38 169 06071 01788 04074 0,137 15,80 0,436 100: 449 0,007 5,693 0,169%0,01851 13508 3890 , 00116 0,07050,0803 0,0380| 0,0075 0,017 0,019 | — 3117 —311°
! | ! i { { | | ! ] { } |
| , [ <‘ | : I f | ' ’ ‘ ‘ :
| | ! | i - | t | | o o
g 1,0876 11,46 | 14,18 14,69; 4,18 | 05867 0,1524 0,4165§ 0,178 | 15,60] 0,507{1004148| 0,020 || [16/A78},0,042 Cl0AB8) 83051 10/53¢) 1177 10,0071 006681 00727} 0,0547) QUOLIE) QR | 00054 — 7.85°) — 1B
! ‘ ! | | ! ‘ ‘ ! { |
| ! | | | 1 i | | | e | ; |
g 1,0027 10,15 | 1258 4,96| 112 05812 02202 0,33531i 0,169| 18.15| 0,574 |100: 5,66| 0,0287] | |16:982| 0,624 |0,0248(14674| 3840 10,0214 0,1337| 0,0571/ 0,063 0,0119! 0,014 00063 — ke
| { i | ! [ i { ‘ ‘ i ‘ ! ‘
S o e TR A o o | i | :
% 1,002 10,85 | 1343| 5,02/ 220 |0,6668 0,2568| 0,3706| 0227 | 19,80 | 0,499 100: 4,51/ 0,0213 ’ i 0»463|°’°165 o Mmoot SN 40,012':0,0705{ s it bl ey Wi W
{ | | | | | { | | { i
| | ; i ! | | { | | | ! | { ‘ % 3
[ §E08 10116 8,29 1030 649| 1,03 | 0,4950 0,0912/0,3932| 0,204 17,66 0,572 (100:6,00/0,0284| || | 11:470| 0,508 | 00153} 7,50 | 5450 10,0084 0,0525 0,043 0,0567| 0,0278 0,012 | 0,0086| — 5,46° — 5,46
| | | { \ { |
| { | | | | ’ | ] o
et 10112] 11,23 1890 7,42| 2,65 | 0,5867 0,116 04621 0,168 | 13,75 0,654 100: 5,82 0,098 f | %0 0200 | 0,0196| 11,596 A7) HOORI0NDERER) D010 D,068810.0201| Q01401 0G4 S 1,307
| 1 \ ) | ‘ | | i | i | i | | {
' i ! i ; : i ' | ; AR | ! < ' ;
! - | , | . _ l | ' ' : Tp | . b aaus] ( — 78570 & 7,087
Maksimum 1,0500 11,46 14,18 1587 418 0,009 0,2202 0,7467 0,252 | 22,52 0,981 100:9.95 0,0295 || | 16:98 0,642 | 0,0248] 13,503/ 10,514/2,994 | 0,0214/ 0,1857| 0,0859] 0,0691| 0,0278) 0,0215 0,032 §+ —f
[ | ! | |
. | | | , o | | ; : ; | —2,36° —2,36°
Miinimum . 10027 647, 815! 502 103 04053 0,0486 0,3146 0,137 | 12,95 0419 100: 4,07 0,0031] f | 1504 0067 | 00133 6,855| 3,823/1,322 | 0,0084|0,0525) 0,03050,0295( 0,0071] 0,008] 0,044 § 4“7 | “

Veinides nr. nr. 1, 3 ja 10 sisaldus salitsiiiilhape,

Boorhapet,

sahariini, vé#velvesinikku

vooraid

nr. or. 5 ja 6 — vidvlishappe jiljed.
viirvaineid ning kahjulikke metalle ei sisaldunud.
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Tabel | VIL
Sostraveinide|| koosseis.
Veini nimetus | © i = HES =y = | &8 =z ® = B 2] = o §£ g5
=) g « + = S D | g ;:,,"_' = o = = s ~< 2 = =1 ‘4-') e
ia jdri i ~ g = i "‘G?l S lieo g = 56 "= 2 i = T = = ! % > % A
ja jérjekorra | — i s 2o | B s T S B 3 L o= = = 2 % o ) .8 i B
222 2|2 3§, E5|EE|E% 25 % |8 s | = =EE | WIE ! 2 2o |EEE
or. BE e 2 e ks 82 (B8« |eq | 8 | &, i C S0 A ] B B f g OF S88 | d5E
GRS = S METEe il (S8 S |HE | = == o S e 4 = = = = s = 5 = o Lor SRR
AVl i el 0 e .mhfaviqv‘z'ﬂ,ﬁ‘ 1&*'" ) i R 7 i o o = & i & A i = &) @) = =
T ] T 7 T ': T ]
12. Sostra 1,0467| 10,22 | 12,88! 16,41 2,69 .0,9279i 0,0446 0,8781) 0,228 ' 20,30 0,804 100 : 786;0004‘ 2,100 0,104 0,0274 11,990 13,720 eiole 0,0117 0,074 0,0356 0,0568 0,0145 0,021 0,0046 — 4,50° —4,5Of
el 10183 7,58 948 804 2,22 0,75710,1041 0,6358 0216 19,45 0833400 11,06 0,0098| 1,537 0229 00184 8517 582 , 00138 0,080 0,0348 0,07150,0230 0,018 00110 — 3,19° — 3,19
il 0,9915 11,49 1448 253; 2,25 | 10717'00187l10508| 0,223| 1885 0,893 1100 777l°°1° 4161 0,224 00895 17,718 0272, 00213 0,183 0,0195 0,067 | 0,011 0031 00049  — =
g5 1,0619 6,53 823 1900 246 08542 0,0528 0,7942 0,138 1175 0,480 100:7,35 0,0043}] 3,260 0,097 0,097 7,08 16,536 , 00097 0,060 0,0155 0,0315 0,0068 0,0118 0,009 —66° —66
16. i 1,0443 10,44 | 13,16‘ 15,67 3,47 50,9507;0,0984i 0,8468 0,215 19,80 0,654 | 100 6,26 0,01134f 5353 0,250 0,0193 8976 1220 , 00117 0,074 0,0141 0,0672 0,0083 0,026 0,0068 T i
& pGep N, 1,0432] 11, 27; 1420 1593 261 ;0,627 10,1260{ 0,4863 0,207 21,75 0,5671100:5,0310,008 4,154 0,187 0016 17,728 13318 ,  0,0098 0,061 0,219 0,0618 0,0116 0,013 00091 —4,36° — 4,36
1 ] é f j 3 i ? ] i ] A 66" | —68°
Maksimum |1,0467| 11,27 | 14,20 19,00 3,47 !1,0717!0,12601 1,0508 0,228 21,75 0,893 |100:11,06/ 0,011} 5,353 0,250 0,0274 11,990 16536 , 00213 0,133 0,356 00715 0,0230 0,031 00110 § >0 T
i | ,‘ i ‘; ‘ ; ) «f —3,19°  —319°
Miinimum [0,9915' 6,53 823 2,58 2,22 0627 00187 0,4863 0,138 11,75 | 0,4805100:5,0& 0,004l 2,100 0,097 00097 7,08 0272 , 00097 0060 00141 0,03150,0068 0,0118 0,0046 { SRR
Salitsiiiil-, vidvlis- ning boorhapet, vidvelvesinikku, sahariini, | vooraid viirvaineid ja kahjulikke metalle ei sisaldunud.
Tabel || VDL
Mustika | veinid.
] [ | ] [ | ! i f ] | o 7410
18. Mustika 11.0720 3,12 393/ 20,07 2,98 |0,4103 0,0804 0,3205 0,101 98 0,286 100:9,16 0,017 -\7,7225 0,386 0,0241 23,861 17,088 eiole 0,0198 0,1233 0,0588 0,0298 0,0065 0,016 0.0082 —7,11°  —7,11
19. g 09920 11,04 1391/ 3,07 291 ’09296}01512:07607‘ 0,184 18,92 0856?100:7,75;' 0,01278l 6902 0276 00235 12,771 0,157 ,  0,0114 0,0712 0,0502 0,0625 0,0150 0,018 0,0046  — —
20 A 0,9861/ 857! 10,65 2,84 231 08062’01428 06467 0,123 1045 0,351 100:4,10} 0.0261ff 21,219 0565 0,0172 6,590 0,530 ,  0,0116 0,0725 0,1212 0,0372 0,0071 0,0162 0,0077  — —
21. 8 1,0464 1029 | 12,97 15,96 2,89 0,712 | 00966 0,604 0,176 21,15 | 0.467 100:4,53§0,019| 10,852 0415 00127 7,215 13,065 0.0132 0,0824 0,0567 0,0601 0,0139 0,0241 0,0056 — 5,11° | — 5,117
[ ‘ - gt Wk, B L2115 BT
Maksimum 1,020/ 11,04 1391 20,07f 298'09296 0,1512/ 07607 0184 21,15 0856‘100:9,16,’ 0,0261ff 21,219 0,565 0,0241 23,861 17,089 * , 00198 0,1233 0,1212 0,0625 0,0150 00241 0,0082 { | -’HJ | _’Ec
ss . 1 1 ~ 2 1 « L34 2 3 - 0’ Ty ;)’
Miinimum 10,9861 312/ 393 284 2,34 0,4103 0,0804 0,3205 0,101 98 0,286 100:4,10/0,0127l§f 6,902 0,276 00127 6590 0,157 , 00114 0,0712 00502 0,0298 0,0065 0,016 0,0046 | g
Salitsiiiil-, viivlis- ning boorhapet, vidvelvesinikku, sahariini, vooraid viirvaineid ja kahjulikke metalle ei sisaldunud.
Tabel §| IX.
Karumarja || veinid.
T ] T T T T [ : I | | ‘ ‘ y 5 ro 1o
22. Karumarja (1,02921 10,89 | 13,72 12,09 1,69 |0,8978 0,0474 0,8449 0,199 17,70 0,795 [100:7,30( 0,0057ff 2,864 0,124 0,0286 14,371 10,400 ei ole 00196 0,1225 0,0246 0,0464 0,0102| 0,0186 0,0059 — 4,46° — 4,46
23. » 1,0831 11,19 1410 13,65 2,86 §0,913 10,0924/ o,soasi 0,219 22,16 0,794 100: 7,09 0,0073l§ 3,333 0,1591 0,0192 8,765 10,790 , 0,099 0.0618 0,0312 0,0671 0,0084 0,017 0,0112 — 3,69° — 369°
| | | |
! ‘ | ? ! ; ! - 5 f ' ! ; La gagele o fi4gd
‘Maksimum 1,031 11,19/ 14,10 13,65 2,86 (0,913 | 0,0924 0,849 0,219 | 22,16 | 0,795 [100: 7,30, 0,0073} 3,333 0,1591 0,0286 14,371 10,790 0,0196 0,1225 0,0312 0,0671 0,0102 0,0186 0,0112 { ;~9 - ;6—9
| s ‘ 1 | ; X i . n 59§ — 3,697 — 38
Miinimum 1,0292/ 10,89 | 13,72 12,09 1,69 10,8978/ 0,0474 0,8065 0,199 | 17,70 | 0,794 [100: 7,09 0,0057Mf 2.564 0,21 00192 8765 10400 ,  0,0099 0,0618 0,0246 0,0464 0,0084 0,017 0,0059 } kit Sk

Salitsiitil-, viiéivlis- ning boorhapet, viiiivelvesinikku,

vooraid viirvaineid ja kahjulikke metalle ei sisaldunud,



Tabel X.
Sega veinid.

= = i B = . 9;3
S S Ao 2. 5 o > < @ [ =
Veini nimetus | © = = L o 1 i g'g égﬁ £ ) @ é 5 E g §§ | § 5
o s =gl .l B A& RS e Lol w g = g V& & pieE | = - @e |88
o firjkorra | = =B siiEdan o HgEy B : E e S 58, 20,
2| B BB B 3 0 2R Borips 2 0B ° . S el BRI o £2o%  2%%
nr. g = = = 3 s 35 BT SB| x o z S = - = 2 oL s 3 = g £ = o S o S48 8 ’.ﬂga
=2 = = .| 208 36 g6 #=¢ 2. 3F E =2 o gl it [ g & = b= 2 = o < % — oo [IoRE
s 0 BRI = it - 0 Rl et B R B B R a0 e B i N 555 bt A )l s R i
| i : 1
24. Marjavein . |1,0420 8,56 10,79 14,59 2,102 0,6097 0,2024 0,3725 0,177 12,90 0,627 100 : 7,32 0,0063 3,559 0,137 0,0133 7,514 12,488 ei ole 0,0079 0,0483| 0,0356/ 0,0578 0,0195 0,012 0,0103 — 5,18°  —5,18°
25. Punanevein. [1,0120 7,2 898 6,25 2,866 09212 0,1033 0,8058 0,248 28.15 0,791 100:11,10 0,0103 4137 0224 00246 8709 3,384 , 0,134 0,0837 0,0627 0,0566/0,0011 0,008 00039 — 4,12° —412°

26. Old red Port [1,0295 10,07 12,69 11,88 1,765 0,5728 0,08530,4775 0,178 11,50 0,689 100: 6,84 0,0068 3,809 0,148 10,0172 9,635 10,115 ,  0,0211 0,1318 0,0330 0,0447 0,0058 0,007 0,0069 — 4,37° —437°

27. Portvein. . 11,0258 11,12 14,01 11,28 1,609 0,5159) 0,0528 0,4570' 0,149 11,85 0,515 100:4,63} 0,0072 4832 0,156 0,0146 9804 9671 , 00176/ 0,110 0,0305 0,0631 0,0092 0,013 00054 — 3,57° —357°
28, » - . 11,0252 11,88 1507 11,39 2,134 0,569 0,170 3752, 0,195 13,66 0,828 100 : 6,97 0,0186 9,487 0,259‘0,0161' 8,256 9,256 , 0,021 j0,1312!0,0311;0,0585§ 0701209 0,0095! 0,002§ S Adle | =41l
29.  , . . 11,0365 993 1231 13,55 3,994 0,5106 0,2008 0,2668 0,247: 20,15 0,624100:6,29f 0.0261] f | 10566 0,568 0,0216 8,744 6,804, 2,752 0,00 '8?0,0612;0,0675; 0,0427/ 0,0058| 0,0165-0,0061‘ AR B

30. Madeira . . |1,0167 10,74 13,53 8,79‘ 3,426 04623 0,0780 0,3752 0,194 1575 0,598 100: 5,56/ 0,0144 7,422 0,313 0,0:65 8,505 5,364 ei ole 0,02615:0,163110,0797;o,o339io,0177;0,024 Lo,mssr — 218° I} 3188
3L, . . 11,0190 11,12 1401 952, 2,256 0,6731 0,2112, 0,4372& 0,149 1364 0402 100:3,61 00274 || | 18,389 0596 00194 13020 7274 0,0182| 0s113750,03631 0,0485§ 0,0101; 0,011 | 0,0041 “2,24°é —2,24°
520, .. [1,0210 1223 1512 10,30 265 0,5525 0,2172 0,3099 0,237 21,40 0,428 100 : 3,49 0,0243| Il [ 10,379 0,518 0,0255 10,755 5,794 1,734 10,0173/ 0,1081| 0,0770) 0,0654;0,01855 0,016 50,00595 — 147° | —39¢°
33. Kirikuvein . 11,0162 891 11,23 8,02 1876 05527 0,0972 0,4442 0,194 21,65 0,524 100:588 0,0288] | | 14,845 0,627 00175 6,770 6,144 ei ole 0,0147 0,0918/ 0,0502/ 0,0595| 0,0180@ 0,0125@0,00372 — 4,14° ‘ — 4,14°
34. N . |1,0261 7,87' 9,91 11,19 277 00,6314 0,2004 0,4049 0,178 12’2(), 0,472:100:.5,99; 0,0124] 6,966‘ 0,270 10,0223 12,528 8420 , 00162 0,1014]0,0762, 0,0419) 0,0097%0,013 :}0,0056' 4 B : — 3,86°
35. Maritima . 11,0805 9,57 11,87 12,86 1,855 0,581210,1632 0,3989 0,132 16,20 0494 100:5,16 0,023 1| |18,106 0,521 00223 16,893 11,005 ,  0,0126/ 0,0797 0,0675 0,0411/ 0,0062| 0,016 (00082 — |3

36. Tokayer . . [1,0324 949 1145 1243 2254 05896 0,0892 0,4898 0,188 22,64 0,284 100 : 2,99/ 0,0109 5797 0,287 0,114 6,063 10,176 0,0146‘0,0912’:0,057610,0561[0,009150,022 10,0071) — 3,95° | —895°

i
- - T I ) | T ] T
! ‘ ! I

' : SRR BT R il e | Ef - 5,38 |1 +3,18°
Maksimum . . 11,0420/ 12,23 1512 14,59 3,994 0,9212 0,2172/0,8058 0,248 = 28,15 0,828 100:11,10 0,0288 18,389 0,627 0,0255 16,893 12488 2,752 0,0261 0,1631' 0,0797 0,0654| 0,0195/ 0,024 50,01881 Rl e

|

» ‘ Sk T : PN o B ‘ F -2 8e: 1 = 2.19°
Miipimum . . 11,0120 7,12 898 625 1,6 9 05106 0,05280,2668 0,132 11,50 0,284 100 : 2,99 0,0063 3,559 0,187 00114 6,063 3,384 1,734 0,0079 0,0483 0,0305/ 0,0339! 0,0011 0,007 | 0,002 g

|
.

Veinid nr.nr. 24, 26, 27, 30, 33, 35 ja 36 sisaldasid konserveerimisainena salitsiitilhapet; nr.nr. 25,28 || ja 31 leidus vidvlishappe jalgi: nr.nr. 28, 30 ja 31 olid poletatud suhkruga virvitud. Boorhapet, sahariini,
vadvelvesinikku ning kahjulikke metalle ei sisaldunud.
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Tabel XI.

Koostisainete kéikumispiirid uuritud Eesti marja- ja puuvilja veinides.

Koostisaine nimetus

Ounaveinid

Sostraveinid

Mustika-
veinid

Karumarja-

veinid

Segaveinid

Bk ek ek
AR R =)

13.
14.
15.
16.
170

19.
20.
a8,
22,
23.
24,
25.
26.
27.
28.

SOR 001N (O CREERICOICNE Kk

Erikaal 15° C. juures
Alkohol kaalu % .

4 mahu %o .
Uldekstrakt .
Ekstrakt subkruta .
Uldhappesus (unhape) .
Lenduv. happed (didikhape)
Mittelenduv. happed (dunhape).
Tuhk .

Tuha leelisus (sm3 10 n. leelist) .

Gliitseriin

2. ‘Alkohol: gliitseriin
[y STrTEk
S0, % tuhas

K, SO, liitris
P3.0g
P, O, 0/ tuhas

JInvertsuhkur

Pilliroosuhkur .

Limmastik .

Proteiinollused .

Parkained

K,0

Na,O

CaO

Cl . T

Polarisatsioon enne inverteerimist

s pirast inverteerimist

1,0027— 1,0500 |

647 —11,46
815 =14,18
502 —15,87
1,03 — 4,18

0,4053— 0,8009
0,0486— 0,2202
0,3146— 0,7467
0,137 — 0,252
12,95 —22,52
0,419 — 0,981
100:4,07—100:9,95
0,0031 — 0,0295
1,504 —16,982
0,067 — 0,642
0,0133— 0,0248
6,855 —13,503
3,823 —10,514
1,322 — 2,994
0,0084— 0,0214
0,0525— 0,1337
0,0303— 0,0859
0,0295— 0,0691
0,0071— 0,0278
0,008 — 0,0215
0,0044— 0,032
—2,36° — —7,65

A9 9g° = 2785 |

0,9915— 1,0467
6,53 —11,27
8,23 —14,20
2,53 —19,00
222 = 847
0,627 — 1,0717
0,0187— 0,1260
0,4863— 1,0508
0,138 — 0,228
11,75 —21,75
0,480 — 0,893

0,0045— 0,0115
2,100 = 5,353
0,097 — 0,250
0,0097— 0,0274
7,08 —11,990
0,272 —16,536
0,0097— 0,0213
0,060 — 0,133
0,0141— 0,0356
0,0315— 0,0715
0,0068— 0,0230
0,0118— 0,031
0,0046— 0,0110
—=3,19° - §8°
—3,19° — —6,6°

0,9861— 1,0720
312 —11,04
393 —13,91
92,84 —20,07
2,34 — 2,98

0,4103— 0,9296 |

0,0804— 0,1512
0,3205— 0,7607
0,101 — 0,184
98 =—21,15

0,286 — 0,856

' 100:5,03—100:11,06 100:4,10—100:9,16

0,0127— 0,0261
6,002 —21,219
0,276 — 0,565
0,0127 — 0,0241
6,590 —23,861
0,157 —17,088
0,0114— 0,0198
0,0712— 0,1233
0,0502— 0,1212
0,0298— 00625
0,0065— 0,0150
0,016 — 0,0241
0,0046— 0,0181
SEITE

S -8

1,0292— 1,0331

10,89 —11,019
13,72 —14,10
12,09 —13,65
1,69 — 2,86

0,8978—0,913
0,0474— 0,0924
0,8065— 0,8449
0,199 — 0,219
17,70 —22,16
0,794 — 0,795
100:7,09—100.7,30
0,0057— 0,0073
2,864 — 3,333
0,124 — 0,1591
0,0192 — 0,0286
8,765 —14,371
10,400 —10,790
0,0099— 0,0196
0,0618— 0,1225
0,0246— 0,0312
0,0464— 0,0671
0,0084— 0,0102
0,017 — 0,0186
0,0059— 0,0112

—3,69° — —4,46°

—3,69° — —4,46

1,0120— 1,0420
7,12 —12,23
8,98 —15,12
6,25 —14,59
1,609 — 3,994
0,5106— 0,9212
0,0528— 0,2172
0,2668— 0,8058
0,132 — 0,248
11,50 —28,15
0,284 — 0,828

100.2,99—100:11,10

0,0063— 0,0288
3,559 —18,389
0,137 — 0,627
0,0114— 0,0255
6,063 —16,893
3,384 —12,488
1,784 — 2,752
0,0079—0,0261
0,0483— 0,1631
0,0305— 0,0797
0.0339—0,0654
0,0011— 0,0195
0,007 — 0,024
0,022 — 0,0188

—1,47° — —5,18°
—5,18°

ni2? =
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