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Eessona.

Piitidmine tidiendada véimalikult ajakohase veinivalmista-
mis-Opperaamatuga eesti keeles sel alal ilmunud kehva kir-
jandust, oli meil kdige suuremaks pohjuseks, miks kiesoleva
raamatu tolkimise ette votsime.

Peame tihendama, et kavatsetud iilesande teostamisele
meie mitte juhuslikult ei asunud, vaid peale pikaajalist tutvu-
mist sama ainet kisitleva toodanguga ka teistes keeltes. Kui
me siiski Sétsjanko’ juurde peatuma jdime, siis ainult selle-
parast, et tema, vaatamata konspiratiivse kursuse peale, on
suutnud viimases siiski vordeliselt pakkuda lugejale nii teoree-
tilisi teadmisi kui ka praktilisi nipuniiteid, ja neil pohjustel on
kohane mitte iiksi asjaarmastajaile, vaid kiillaldast materjali
pakub ka neile, kes veinivalmistamisest omale sissetuleku-allikat
tahavad leida. :

Harilikult kannatavad seesugused teosed emba-kumba,
kas teoreetilise osa iilikuhjamise all, ilma et praktiliste nipu-
ndidete andmisele tarvilikku tihelepanu oleks jubitud, ehk on
nad selleks liiga konspektiivsed, et veinivalmistaja veini kaari-
misel end peremehe osas voiks tunda. Moélemist pahedest on
iile saanud Sétsjanko. Selleks pakkus temale head véimalust
vanema eriteadlase elukutse veinivalmistamise alal péllut66-min.
juures, samuti ka sagedad ringreisud veinivalmistamise raiooni-
desse Léuna-Venemaale kui ka &pireisud Laine-Euroopasse.

Kdige vairtuslikum muu hulgas aga on Sétsjanko teose
juures ka see, et ta lugejat naturaalveini valmistamisele dhutab
nonda, kuidas teda looduses vdetavaist puhtakujulisist algaineist
véimalik on saada.

Meil, siin aroomilist puuvilja kandval pohjamaal, kus sel
viisil toimides veinivalmistamine kdige paremaid tagajargi peaks*
andma, téepoolest aga vastupidist leiame, on see isedranis tah-
tis, eriti veel kui silmas pidada, et puuvilja-veini materjal vaar-
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tuselt kehvemal Prantsusmaal iile poole veinitoodangust una-
veini valmistatakse, mis kuulsa cidre’i nime all tarvitajaid
leiab.

Veini kvaliteedi tdstmiseks on vaja kdige pealt arendada
tarvitajate maitset ja seda teha biges suunas, ergutades koda-
nikke maitsvate veinide valmistamisele kodusel teel néuete
korgusel seisvate &petuste abil, milleks koige kohasemaks oleme
leidnud Sétsjanko raamatu.

Noénda véib hargneda meil tulevikus uus ekspordi-artikkel,
mille osa me praegu oma rahvatulunduses ei voi ette kuju-
tadagi. Viimane oligi meile kdige suuremaks téukejbuks, miks
Sotsjanko opetuse télkimisele asusime, ning samal péhjusel
julgeme loota, et ta ka lugupeetud lugejate juures viarilist
hindamist leiab. ]

Tolkija.

Eessona.

Kéesoleva 6pperaamatu kokkuseadmisel oli autor juhitud
piiiidmisest rikastada veinivalmistamise alal seni ilmunud puu-
dulikku kirjandust sel miiral, et iga asjast huvitatu, kasutades
kdesolevat 6pperaamatut, voiks kodusel teel head veini enesele
valmistada. Vene keeles seni ilmunud veinivalmistamist kasit-
levad Opperaamatud ei suuda oma otstarvet tiita — nad on
kas dra iganenud, voi eriotstarbeks midratud, ehk kannatavad
teoreetilise iilekuhjamise (Tserevitinov) all. Sellepirast tohiks
loota, et kdesolev 6pperaamat, kus aset on leidnud ka veini-
valmistamise alal viimasel ajal tehtud edusammud, Iugejate
poolehoidu voiks véita. Kiesoleva épperaamatu materjalina
on kasutanud autor oma reisudel Venemaal, samuti ka
kauaaegsetel Opireisudel vilismaal kogutud praktilisi teadmisi.
Vilismaa literatuurist on omandatud ainult méned iiksikud
veinivalmistamise retseptid. Et raamatut igale lugejale arusaa-
davaks teha, on autor piiiidnud véimalikult loobuda teoreetilise
kiilje kasitlemisest veini valmistamisel (kairimistecoria, veini-
haiguste pohjused jne.). Kuivért autoril see korda on ldinud,
otsustavad méistagi lugejad.

Autor.



Sissejuhatus.

Mida me mdistame aedvilja-veini all; hissugune ta peab
. olema ja millist osa vdib ta etendada meie rahvatulunduses.

Aedvilja-veini all me méistame aedvilja-mahlast ettendhtud
korras valmistatud ja tarvilikes tingimusis kairimise teel saa-
dud alkcholi sisaldavat jooki. Kérgeviartuselist veini voidakse
ainult puhtast viirtsimata aedvilja-mahlast valmistada; niisugune
vein on puhta maitsega ning siilitab oma algaine paritolu —
puuvilja voi marja aroomi. -

Head veini leidub aga turul vihe. Suuremalt jaolt ei pea
asjaarmastajad, tihtilugu ka veinitédsturid ise veinivalmistamisel
silmas noudeid, mis veinile puhast maitset ja temale omapérast
aroomi ehk n. n. veini ,buketti* véiksid kindlustada.

Vihe sellest, et laiemal ringil puuduvad pdhjalikumad
teadmised iimberkdimisest veiniga kui adrmiselt tundliku
ainega, eksitakse tihti ka asjatundjate poolt koéige jamedamal
kujul koérgevaartuselise naturaalveini valmistamise pohinouete
vastu, lisades veinimahlale juurde koiksuguseid kérvalaineid,
nagu kaneeli, nelki, muskaatpahklit, apelsini- v6i sidrunikoori
jne., mis ei hivita iiksi veini omapirase loomuliku maitse ja
aroomi, vaid muudab tema isegi mingisuguseks maitsetuks
tinktuurisarnaseks joogiks. Ometi ei ole sidrane toiming mil-
legagi péhjendatud. .

uuvilja- kui ka marjamahl sisaldab eneses suuremal voi
vihemal mdédul suhkrut, viinahapet ja ekstraktaineid. Mahla
kiarimisel veiniks muutub subkur piirituseks ja siisihapuks
gaasiks, mis veinist eraldub ja 6hku lendub; mahlas leiduv
viinahape annab kairimisel veinile vastava maitse, kuna ekst-
raktained omakord veini aroomi ehk n. n. veini ,buketi“
kujundavad.



Kéik eelnimetatud mahlas sisalduvad ained on tarvilikud
selleks, et mahlast kiirimisel veini saada. Neid aineid sisaldab
eneses viinamarja-mahl, mida kui eeskujulikku veinivalmistamis-
algmaterjali tuntakse ja mille koosseisu tundmaéppimisele ongi
rajatud praegune veinivalmistamine; neid aineid leidub ka
koigis teistes puuvilja- ja marjamahlades, kuigi suurema véi
vaiksema korvalekaldumisega viinamarja-mahla koosseisust, mil-
lest aga alati on vdimalik vihese j6upingutusega iile saada
mahla ihtlustamisel viinamarja-mahlaga..

Kérgevaartuselist naturaal-viinamarjaveini saadakse puhtast
véltsimata viinamarja-mahlast. Kuid ka puhta viinamarja-mahla
koosseis annab tihti kérvalekaldumisi keskpirase mahla koos-
seisust; koikumised on siin aga sedavort vihesed ja liiguvad
veinisortidele vastava mahla koosseisu piirides, nii et viina-
marja-mahlast véib alati ilma mingisuguse lisandamiseta veini
valmistada, olles sealjuures kindel; et tagajirjed saavad kbige
paremad.

Puhas viinamarja-mahl sisaldab suhkrut 18%,—259/, ia
viinahapet 0,69%,—1,2%, Kuna katsete varal on kindlaks
tehtud, et 2°/, suhkrut annavad kairimisel 1° alkoholi, laua-
veinile aga 0,6 % — 0,79, ja dessertveiniie isegi kuni 1,5°/,
hapet arvatakse, siis on viinamarja-mahl kélvuline nii kergete
laua- kui ka dessertveinide valmistamiseks. Puuvilja-, samuti
ka teiste marjasortide mahl annab tublisti suuremaid korvale-
kaldumisi : Gunad ja kirsid niit. sisaldavad suhkrut 8%/, — 20 9/,
ja hapet 0,5%,—1,5%;, mis dige lihedane viinamarja-mahlale.
Marjad, samuti ka ploomid sisaldavad aga suhkrut mirksa
vahem — 39/, —59, sellevastu on neil palju hapet, mis isegi
kuni 3,99, véib téusta ja iile sellegi veel. Seepirast saab
niisugusest mahlast tehtud vein liiga nérk ja hapu ning tarvi-
tamiseks mittekdlvuline.

Neist pahedest on aga véimalik kergesti iile saada. Puu-
vilja-, samuti ka marjamahl annab end viiga histi ihtlustada
viinamarja-mahlaga; selleks on vaja ainult tésta suhkrusisaldust
mahlas vdi vihendada hapet.

Ei ole karta, et vee juurdevalamisega mahlale veini aroom
voiks kannatada. Aedvili, samuti ka marjad sisaldavad ekst-
raktolluseid sedavért rohkesti, et vee juurdelisamine kuigi
tunduvalt ei suuda kahandada veini aroomi.

Niisugusel kujul valmistatud mahlast saadud vein viirib
alati tarvitajate tihelepanu, seisab kérgel oma viirtuse poolest
ja voib viinamarja-veiniga véistlust tiies ulatuses vilja kannatada.

8



Ka tegelik elu niitab, et Ladne-Euroopas nbudmine puhta
aedvilja-veini jirele tihti suurem on kui viinamarjust tehtud
veini jirele. Viimase asjaoluga ongi seletatav, miks Reini-
provintsides, samuti ka Prantsusmaal aedvilja-veini valmistamine
jarjest hoogu vétab.

Lopuks ei oleks ka mitte liigne &ra mirkida seda suurt
osa, mis aedvilja- ja marjaveinide valmistamine meie rahva-
tulunduses voiks etendada. Silmitsedes meie puuvilja-aedasid,
vbib tihele panna seda 1opmatut mitmekesisust Gunapuu-sorti-
des, mis kaugeltki mitte kéik laua-dunu ei kanna ja kuigi ots-
tarbekohaselt turu nduetega ei ole koordineeritud. Ounarikkail
aastail midanevad niisugused Ounad aedades voi sdodetakse
lihtsalt sigadele. Ka koige paremate sortide hulgas leidub
turule kélbmatuid unu.

" Need dunad on viga kohased veinivalmistamiseks kasu-
tada. Tehes nad veiniks loome uusi vairtusi, mis veinivalmis-
tajale end mitmekordselt tasuvad. Ei vdi kaugeltki mitte
pohjendatuks lugeda vaadet, nagu ei leiaks massiliselt valmis-
tatud vein vastaval madral ndudmist turul. Ajakohaselt nor-
mitud hindade juures tduseb kahtlemata ka néudmine veini
jirele, kuna aga iilejadnud osa vdib vabalt leida vilisturgu.
Meie péhjamaa Gunad on eriti veel sellepdrast tahelepanemis-
viirt, et nad on mirksa aromaatsemad ldunamaa Suntest ja selle-
parast kaugelt maitsvamat veini annavad kui léunamaa omad.






I peatiikk.

Kadrimisprotsess.

Kaarimisprotsessil me peatume ainult niivért, kui palju
see on tarvilik, et selgusele jouda nende kiisimuste kohta, mil-
lega veinivalmistajal mahla kairimisel tegemist tuleb teha. Nii
viinamarja- kui ka aedvilja-vein saadakse kairimise teel vastava
vilja mahlast; kidrimisel muutub mablas leiduv suhkur piiritu-
seks, veeks ja siisihappeks, kusjuures 29/, suhkrut 1° piiritust
annavad.

Kidrimist mahlas siinnitavad veinipdrmid, mis harilikus
korras &hust ithes aedviljaga mahla sisse satuvad.

Mitte koik parmid ei tekita iihetaolist kdarimist; on parme,
mis vdivad veini koguni dra rikkuda. Meie peatume siin ainult
kaht seltsi parmi juures, millega on veinitegijal kdige roh-
kem kokkupuutumist; — need oleksid n. n. {immargused
(Saccharomyces ellipsoidaeus) ja teravakujulised parmid (S. api-
culatus). Nad ei erine teineteisest mitte iiksi valiselt kujult,
vaid on lahkuminevad ka nende poolt tekitatava keemilise prot-
sessi poolest. Kui iimmargusekujulist parmi veinile kasulikuks
parmiks vdime nimetada, siis siinnitavad teravakujulised parmid,
peale oma otsese tegevuse muuta suhkrut piirituseks ja veeks,
veel vastiku l6hnaga kérvalaineid, mis veinile kibeda maitse
annavad.

Tekib kiisimus, mis teha, et takistada teravakujulise parmi
tekkimist mahlas. Praktiliselt ei ole ses kiisimuses iilesaama-
tuid raskusi. Kui juba algusest peale kairimine oieti laheb, ei
ole pohjust kahjuliku pérmi tekkimist mahlas iildse karta. Te-
ravakujulised parmid ei kannata vilja kuigi palju piiritust ja
surevad juba igas mahlas, mis 1,5, piiritust sisaldab. Viibib
aga kairimise algus, voivad kahjulikud parmid intensiivselt are-
nema hakata ja veini taiesti dra rikkuda. Sellepérast:
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L'iPeab ipitidma kojk teha, 8t kigrimine
véimalikult rutemini algaks.

Igaiiks meist on tihele pannud, et lahtildigatud 6un toas
seistes labildike kohal hapukaks liheb; samuti ei ole ka kellelgi
uudiseks, et toas seisnud marjad, niit. maasikad, vaarikad veini
maitse omandavad. Hoides viimaseid aga kiilmas kohas, kus
temperatuur ei ole palju iile 0°, véivad marjad kill rikki minna,
kuid kadrimisprotsessi pole siin mérgata. Péhjuseks on siin
veinipirm. Parmi-idusid leidub igal pool.

Sattudes soodsaisse tingimusisse, kus ei puudu tarvilikul
miiral toitvad ollused ja soojus, hakkavad veinipdrmid kohe
sigima, tekitades sealjuures nendele iseloomulikku kaarimisprot-
sessi. Veiniparmid hakkavad elama 5°—6° soojuses ja sigivad
eriti intensiivselt 159—200R jirele. Seepirast :

. Veini kKiarimise ruumis peab tarvilikul
miiral soojust olema; parem, kui suudetakse
hoida temperatuur 15°—209R.

Veinipdrmid sigivad viga kiiresti; kahe tunni jooksul tekib
iihest rakukesest kaks ja 24 tunni ehk 00-pdeva jooksul saak-
sime iihest parmirakust tervelt 8000 iseseisvat elundit. On
jdrele proovitud, et iihes klaasitiies kévasti kiirivas mahlas
véib leida iile 2 miljardi veinipirmi-raku. Sellest peaks jarel-
dama, et veinipirmid kuni 16pmatuseni véivad sigida. Tegeli-
kult ei ole see aga mitte nénda. Parmid tarvitavad oma iiles-
pidamiseks mahlas leiduvat valkainet, mida viimases leidub iisna
piiratud arvul; samuti muudavad parmid mahlas leiduva suhkru
veeks, siisihapuks gaasiks, mis 6hku lendub, ja piirituseks, mis
pikapeale pérmile enesele saatuslikuks saab. Mida rohkem
tekib piiritust mahlas, seda vaiksemaks jadb pirmide tegevus
ja raugeb léplikult, kui mahlas piiritus téuseb 16—179,

Et saada 16°—17° veini, peab mahl sisaldama 32349/,
suhkrut ; on aga mahlas suhkru-9/, kérgem, jadb osa suhkrut
veinis jirele, mis veinile magusa maitse annab. On aga mahlas
alla 32%, suhkrut, muutub viimane kdvaks piirituseks ja kaari-
mine jadb kohe peale kdige suhkru piirituseks kadrimist seisma.

Siit siis jireldame, et veini kiirimine voib seisma jaada
kolmel péhjusel: 1) mahlas puudub veinipdrmi iilalpidamiseks
tarvilikul midral valkainet; 2) kéik veinis leiduv suhkur on
muudetud piirituseks, veeks ja siisihapuks gaasiks ja 3) mahl
on tarviliku kévaduseni, 16°—179, kiarinud. Kardetavaks kaari-
mise seismajdimise pohjuseks tuleb lugeda esimest, mille jarel
kergesti veini rikkiminek véib tekkida, Harilikult sisaldab ka
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aedvilja-mahl tarvilikul médral valkainet; siiski juhtub teinekord
ka vastupidiselt, mille juures edaspidi pikemalt peatume. Sel-
lepérast: °

. Veinivalmistaja peab kindel olema, et
mahlas leiduks tarvilikul madral valkainet, ja
kui seda vastaval mairal puudub, siis juurde
lisama.

Kui kéik suhkur mahlast vilja kdarinud, hakkab veiniparm
mahlas leiduvat hapet lahustama. Sealjuures tekivad korval-
ained vastiku 16hna ja maitsega, mis kaugeltki mitte soovitav
ei ole; selleparast

IV. valjaklaarunud vein peab kohe peale
hoogsat kdarimist, kui veinipidrmid juba péhja
valgunud, imber valatama uude néusse.

Summeerides kéik eespool-deldu, peab siiski iitlema, et
sel viisil valmistatud vein kannaks tiiesti juhuslikku iseloomu.
Satub iimmargust parmi mahlasse rohkem, saame korraliku veini;
vastupidisel juhtumusel véivad aga teravakujulised pérmid veini
koguni ara rikkuda. Vihe sellest, ka iimmargusekujulisi pér-
misid on vdga mitut seltsi, mis mitte kdik ihetaolist méju veini
kidrimisse ei avalda. Sellepdrast ei voi ka kaugeltki mitte
kindel olla, et aastast aastasse iihesugusest mahlast valmistatud
vein tingimata eelmistega sarnaneks; see ei oleks aga kindla
veinisordi valjakujundamiseks kaugeltki soovitav.

Viimasel ajal on ka nendest raskustest iile saadud. On
asutatud terve rida vastavaid jaamu, kus kunstlikul teel kasva-
tatakse eraldi igale veinisordile ainult neid veinivalmistamiseks
tarvisminevaid kasulikke parmisid, mis katsete péhjal veini kaa-
rimisel koige paremaid tagajirgi on annud ja igale soovijale
ka posti kaudu odava hinnaga kitte toimetatakse.

Tarvitades veini kadrimiseks kunstparmi, korvalduvad kéik
eelmised pahed, ja mis koige vadrtuslikum — veinitegija voib
alati ette midrata, missugust veini ta tahab saada.

Kunstparmi tarvitamisel : A

1) siinnib kairimine kiiresti diges suunas ja vein saab
ennemini valmis;

2) vein selgib ruttu, mille tagajirjel eemalduvad need
puudused, mis veini valmimisel vdivad tihti kéiksuguseid hai-
gusi esile tuua;

3) vein on hoidmiseks vastupidavam ja ei anna pohjust
kartuseks voimaliku didikhappe tekkimise kohta;

4) vein saaks puhtam maitse ja aroomi poolest;
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5) saame veini, mis suurel miiral sarnaneb vastava sordi
viinamarja-veiniga.

Kunstpirmi tarvitamise yiis on iseenesest sedavért lihtne,
et temaga iga vohik hakkama véib saada ja sealjuures alati
kindel véib olla, et saadakse ettenihtud iihetaoline vein.

II peatiikk.
Veinimahla valmistamine,

Nii puuvili kui ka marjad annavad iildiselt viga kohast
materjali veini valmistamiseks, kuigi méned sordid on selleks
rohkem kélvulised kui teised. Puuvilja-veini materjaliks loe-
takse kéige paremaks unad puhtal kujul véetuna voi segatult
pirnidega. Pirnid iiksi ei ole kélvulised veiniks.

Kont-puuviljast seisavad esimesel kohal kirsid, teisel —
ploomid ja kolmandal — murelid.

Marjadest saab kéige paremat dessertveini karusmarjadest
ja koige paremat lauaveini valgest sdstrast. Viga head veini
saab ka mustikaist, siis poldmarjast ja 16puks vaarikaist; maa-
sikas, mustad ja punased séstrad loetakse vahemviirtusli-
kuks veinivalmistamis-materjaliks, kuigi Saksamaal punasest
sostrast ige head veini tehakse ja tihtilugu paremas lugupi-
damises olevat kui valgest sdstrast valmistatud vein.

Veinivalmistamis-materjal kogutakse siis, kui vili tiiesti
valmis. Poolvalminud vili sisaldab vihe subkrut ja iilemiira
palju hapet, kuna aga iilikiipsenud vili veinile koiksuguste nak-
kavate haiguste allikaks v6ib kujuneda. Eriti peab seda silm
pidama karusmarja ja mustika juures. Need marjad muutuvaas
vanaks saades 6rnaks, purunevad, kusjuures rebenenud kohta-
dele kergesti tekib aidikhappe kdirimine, mis veinimahlale
voib edasi anduda.

Enneaegselt mahakukkunud 6unad véib suurima eduga
veinivalmistamiseks #ra kasutada. Niisugused 6unad tulevad
kohe {imber té6tada, et mitte médanemisprotsesse lasta tekkida.
Kuid vaatamata sellele on siherdusel veinil siiski suured kaldu-
vused haigeksjidmiseks ja ta peab esimeses jirjekorras dra tar-
vitatama.

Terveid 6unu, samuti ka pirne on iimberpsardult soovitav
pdeva 10—14 6hu kides hunnikus seista lasta, et neile voimalust
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anda jarele valmida, kusjuures suhkru-?/, viljas tunduyalt touseb.
Suhkru juurdekasv siinnib teatud aja piirides. Ole 20—25
pieva hoitud Suntes hakkab suhkur juba imberpdordult kaha-
nema. Jirelevalmimiseks madratud dunad asetatakse lauast res-
tile sel viisil, et 6hk oéunte alt vabalt libi padseks. Mingil
tingimusel ei vdi Gunu olgedele laduda. Viimased hakkavad
higistama ja annavad duntele ning iihes sellega ka veinile tuntud
vastiku maitse. Marju hoida enne purustamist ei ole soovitav.

Enne puuvilja, samuti ka marjade purustamist on soovitav
viimaste hulgast purunenud ja rikkildinud vili eraldada ja pérast
sortimist puhta veega labi pesta. Pestud, mirg kergesti rikki-
minev vili peab kohe peenendamisele minema.

Mahla viljapressimisel vil- ;
jast tuleb viimane enne pudruks
muuta. Vilja purustamiseks on
viga mitmesuguseid masinaid
olemas. Koige lihtsamaks véiks
siin ehk nimetada harilikku liha- .
hakkimis- ehk kotletimasinat. 1. joon. OQunariiv.

Kuid viimane on kélvuline ajnult '

marjade peenendamiseks. Ounte purustamiseks oleks koige
- lihtsam aedvilja-riiv, mis oma ehituse poolest kapsariiviga
vidga sarnane (vaata 1. joon). e

Ounariiv erineb oma ehituselt kapsariivist ainult sellega,
et temal nugade iilesannet tdidab valgest rauast valmistatud
riitv. Ounad mahutatakse kasti, kaetakse
pealt liikuva kaanega, mille peale kiepi-
demega vajutatakse ning sel viisil kasti
liigutades 6unad riivi peal labi riivitakse.

Suurema kogu 6unte purustamiseks
tarvitatakse masinat liikuvate valtsidega
(vaata 2. joon.).

Masina peal on puuvilja kogumise
kast; kasti pohi on tehtud pulkvéredest,
mille all liiguvad teineteise vastu kaks pee-
nikest pikka pulkadega varustatud valtsi.
Pulgad kisuvad vére peal lasuvad Gunad
peenikesteks titkkideks ja toovad viimased 2. joon. Liikuvate valtsi-
allolevaile ja mitmesuguse kiirusega teine- dega puuvilja-purustaja.
teise vastu litkuvaile kivivaltsidele. Kivi-
valtsid, mille omavaheline kaugus reguleeritav, purustavad 6u-
natiikid 16plikult peeneks pudruks. Kirjeldatud masina metall-
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osad on tiheda lakikorraga kaetud, mille tagajarjel puuvili
puhta metalliga kuskil kokku ei puutu,

3. joonisel kujutatud masin on peajoontes samasugune
kui eelminegi, ainult selle vahega, et kivivaltsid siin malmist
tehtud ja pealt lakiga kaetud. See masin on selle poolest kar-
detavam, et valtside liiga teineteise lihedale kruvimisel véib
lakk valtsidelt rebeneda ja Gunamahl ithendusse sattuda valtside
metallosaga.

3. joon. Peenendaja malmvaltsidega.

Mahla kokkupuutumist metallosadega ei saa iildse soovi-
tavaks lugeda. Mahlas leiduv hape annab metalliga kokku
puutudes viimasega iihendust, mille tagajirjel vein oma loomu-
liku vérvuse véib kaotada. Eriti kahjulik on see pikemaaegsel
tootamisel.

Puuvilia ja warjade peenendamist véib hidakorral ka
uhmris toimetada. Niisugusel korral saadud pudrust tuleb mahl
pressi all vilja pressida.

- Aedvilja-presse on viga mitmesuguseid. Koéige lihtsam
neist on 4. joon. kujutatud puupress, mille ehitusega iga
puusepp hakkama saab.
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Puuvilja- ja marjapuder mahutatakse linasesse kotti ja
seatakse vajutise alla, mida kitega surutakse, kuni puder mah-
last kuivub. Sairasel kujul ehitatud suurema pressiga véib
dige palju putru libi ttada, nii et seda isegi suurejoonelise-
mal valmistamisel vas- -
tuvéetavaks véib lu-
geda. Kahe arssina
pikkuse pressiga véib
5—6 tunniga 10—15
pange mahla vilja
pressida.

5. joonisel kuju-
tatud press on samuti
madratud toStamiseks
koduste néuete rahul- ; i | :
duseks; tema paremus 4. joon. Puupress vihese valmistuse jaoks.
senistest  pressidest
seisab selles, et ta vdimaldab nii dunte kui ka marjade pressi-
mist (vaata 5. joon.)

Masina peal olevasse lehtrisse pannakse aedvili, mida
vindisarnase vélliga koonilisse silindrisse kokku pressitakse.
Pressitud mahl voolab
silindri pdhjal olevast
soelast labi anumasse,
kuna kuivakspressitud
puder koonilisest ot-
sast reguleeritava vin-
diga vilja lastakse.
Selle pressi paremus
seisab veel selles, et
ta véimaldab vahetpi-
damata tootamist, on
aga ainult koduseks
tarvitamiseks arvatud
ja ta to6voime ei ole
kuigi suur.

Paremas seisu-
korras sellest kiiljest

5. joon. Aedvilja-press ,Entreprise®. on juba vintpress

(vaata 6. joon.).

6. joon. kujutatud pressi on vdimalik mitmesuguses

suuruses valmistada. Et aga viimane vahetpidamata toGtamist
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ei voimalda, véib ka teda ainult koduseks tarvitamiseks soo-
vitada.

Suurejoonelisel veinivalmistamisel saadakse mahla diffe-
rentsiaalpressi abil (vaata 7. joon.).

Ka selle pressi ehitus on iseenesest vdga lihtne. Ta
kujutab enesest ilma raamita, jalgadele asetatud suurt tért, mille
keskele on tugevasti kinnitatud kéva teraspulk. Pulga vinti
mo66da liigub pressimismehhanism. Enne t66 algust véetakse
pressimismehhanism pealt maha, avatakse térs ja kaetakse
viimase po6hi, samuti ka seinad
paksu linase riidega. Toérde
ammutatakse puder ja kaetakse
pealt riidega ning kindla kaa-
nega. Kaane peale laotakse
tammepakud. Pressimismehha-
nismiga vajutatakse ja surutakse
kaant jarjest allapoole. Heade
tagajirgede saavutamiseks ei
vol torde kunagi iile 1/,, air-
misel korral 2/; mahla tosta;
pressima peab aegamodda,
kinnitades sealjuures uuesti
vinti, kui . endises seisangus
mahla enam ei jookse. Pressi-
mine loetakse l6petatuks, kui
mehhanismisse méjumine iile
jou kdib. Selle jirel véetakse

6. joon. Vintpress. tors lahti, kohendatakse pu-

der uuesti iiles ja pressitakse

juba teiskordsel pressimisel puder enam-vihem kuivaks. Ji-

relejédnud kuival pudrul on siiski veel mahla sees; sellepirast

valatakse viimase peale vett, jdetakse paariks pievaks seisma

ja pressimisel saadud mahl tarvitatakse ira teise sordi veini
valmistamiseks, millest allpool jutt.

Differentsiaalpresse tehakse viga mitmesuguses suuruses.
Juba keskmises suuruses pressiga on véimalik bige tublisti
purustatud puuvilja libi pressida. Tema puuduseks loetakse
siiski asjaolu, et ta ei voimalda jarjekindlat t6Stamist.

Viimasel ajal on uute tiienduste abil ka sellest puudusest
iile saadud. On tarvitusele voetud suure libilaske-voimega n.
n. prantsuse firma Mobile siisteemilised pressid. 8. joonis
kujutab sellelaadilist Saksa firma Duchscheeri pressi.
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Seda siisteemi masinate ehitus-pShiméte on samasugune
nagu viikestel metall-kdsipressidelgi. Ta kujutab enesest jal-
gadele asetatud suurt sdelakujulist silindrit, mille sees pSorleb
vindikujuline’ véll. Silindri teine ots on kaetud klapiga, mida
raskusega varustatud varb silindri pdhja kiilge vajutab. Varva
raskuse kaalu on véimalik reguleerida, nihutades pommi varba
modda, kui klapp nork ja liiga kergesti putru ldbi laseb.

4 hobuse jduline
Duchscheeri pressnr. 1
maksis enne séda 1300
Saksa kuldmarka. Nii-
sugune press voib iihe
tunni jooksul ile 100
pange mahla vilja
pressida.

Nagu juba ees-
pool tihendasime, ole-
neb veini maitse pea-
asjalikult mahla sisal-
davast suhkrust ja vii-
nahappest.

Subkru rohkust
on vbdimalik tapipeal-
selt kindlaks mairata . £+
ainult analiiiitilisel teel.
Kuid keemiline mee-
tod ei ole kuigi prak-
tiline. On olemas
teisi abinousid, n. n.
areomeetrid, mis kiill
keemilisele tapsusele 7. joon. Differentsiaalpress.
ei vdi pretendeerida,
aga kiillalt kohased on kisitamiseks veinivalmistajale. Suhk-
ru-/p-i kindlaksmairamisel areomeetriga véib eksida ainult
kuni 1%, ehk vastavalt veini juures kuni /,°/, kévaduseni,
milline tipsus praktilisele veinivalmistajale kiillalt vastuvdetav
tohiks olla.

Areomeetrid kujutavad enesest iihest otsast munaks vilja-
paisutatud ja nummerdatud jagudega mirgitud pikka silindrit.
Heites areomeetrit puhtasse vette tuseb viimane lootjoones
niisugusesse seisangusse, kus veepinna seis areomeetril tihen-
datud 0%kriipsule vastab. Sulatades vee sees mitmesugustes
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vahekordades subkrut saame mitmesugused areomeetri seisan-
gud vees, Kuid puuvilja-mahla tihedus ei olene ainult temas
leiduvast suhkrust, vaid ka teistest ainetest. Sellepdrast on
puuvilja-mahlale erilised areomeetrid valmistatud. Puuvilja-’
mahla areomeetrite ehitusel tuntakse kaks varianti (vaata
9. joon.).

Oksle areomeetriga suhkru-/, viljaarvutamiseks tuleb
areomeetril saadud arvu 10-ga jagada ja 2-ga kasvatada. Niit.
areomeeter naitab 40°, s. t. mahl sisaldab 8°/, suhkrut (40:10=4;

8. joon. Duchscheeri press.

4 X 2=8). Selle areomeetri paremus seisab selles, et ta kor-
raga naitab ka saadava veini kovadust; praegusel korral
a0 10 == 49

Babo areomeeter niitab korraga suhkrusisaldavust ja
siin viljaarvutamisi teha ei tule. Peab silmas pidama, et kui
raagitakse, vein on nii mitu.kraadi kova, siis ei mdisteta selle
all harilikult mitte kaalu, vaid mahtu, mis kaalust 1/, osa suu-
rem. Nait, kui vein sisaldaks kaalu jirele 4%/, piiritust, siis
on ta 5° kéva.

Mbélemate iilaltahendatud areomeetrite tarvitamisel tuleb
silmas pidada, et
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1) proovi vdetakse segatud iihetaolisest mahlast peale pressi-
mist, kui kdik veiniks minev mahl kdes ja veinihappe
peale tehtud proovi jirele mahlale juba tarvilik osa vett
juurde lisatud;

2) kiddrima ldinud mahl ei ole enam kélvuline prooviks; nii-
sugune mahl tuleb enne
keeta ja proovi tegemiseks
jahutada kuni 15°—17° C;

3) areomeetrid on arvatud mah-
lale, mille temperatuur 15°C;
erineb mahla temperatuur
5° vérra, naitab areomeeter
vastavalt iithe jaoga teisele
poole;

3) enne proovi tegemist tuleb
areomeeter tolmust histi
puhtaks teha, siis iilemisest
otsast kinni hoides ettevaat-
likult (vaata 10. joon.) mahla
sisse lasta, et areomeeter
anuma seinte kiilge ei puu-
tuks;

5) peale proovi areomeeter puh-
tas vees labi loputada, kui-
vatada ja tingimata putre-
lisse tagasi panna.
Mahlahappe protsendi kind-

laksmiiramine vétab  rohkem

aega, on keerulisem; sellepérast
on soovitav viimast toimetada juba
pressimise aegu.

Happesisaldavus  tehakse 9 joon, Areomeetrid. Oksle
kindlaks leelisega, mille kontsent- vasakul ja Babo paremal pool.
ratsioon ette teada. Véttes happe

neutraliseerimiseks niisuguse lahusega leelist, kus 1 sm

viimast suudaks neutraliseerida iiht kindlat osa hapet, véime

otsustada, palju hapet on mahlas. Harilikult voetakse sel-
leks normaal-leelise lahust. Normaal-leelise lahuseks nime-
tatakse sdirast lahust, mille 1 sm?® neutraliseeriks 10 sm?®
seesugust mahla, mis sisaldab 0,1%, hapet. Votame niit.

10 sm® proovitavat mahla ja lisame sinna tilk tilga jérele

normaal-leelise lahust. Liheb meil mahlahappe neutralisee-

3
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rimiseks 6 sm® eeltidhendatud leelist vaja, siis peab meie proo-

vitav mahl eneses sisaldama 0,1 X 6 = 0,6%, hapet.

Neutralisatsiooni-silmapilgu
kittejoudmist otsustatakse lak-
muselahuse ehk lakmuspaberiga;
viimast v6ib osta igas paremas
apteegis ja ta el maksa kuigi
palju. Hape muudab lakmus-
paberi punaseks, kuna aga lee-
line ta siniseks virvib. Lisades
katsealusesse mahla 2—3 tilka
lakmuselahust, muutub mahl hele-
roosaks.  Neutraliseerides aga
viimast leelisega vdrvub mahl -
kohe siniseks. ;

Happe-®/y kindlakstegemi-
seks mahlas on vaja (vaata 11.
joon.) :

1) klaastoru ehk biiretti leelisela-
huse jaoks mahuga 25—30
sm®; biireti peale on tém-
matud kriipsud kuupsenti-
meetrite kui ka kiimnendik-
kude jaoks,

2) klaaspipetti 10 sm® mahuga;

3) ohukesest klaasist klaasi;

4) klaasi !/;;, normaal-leelise lahu-

sega;

5) anumat lakmuselahusega ja
lakmuspaberit.

Biiretti valatakse eeskatt
niipalju leeliselahust, et ta pind
ulatuks iile O-jaotuse.  Peale
seda asetatakse biireti alla klaas
ja lastakse alt biiretist, kiilge-
kinnitatud kummist kraani kaudu,

10. joon. Umberkéimine areo- vdlja niipalju lahust, et ta pind
meetriga. ulatuks O-jooneni.  Niiiid voe-

takse pipetiga 10 sm?3 proovi-

tavat mahla ja lastakse viimane vilja puhtasse klaasi, kuhu
lisatakse juurde 2—3 tilka lakmuselahust, mille jirel mahl kohe

‘heleroosaks muutub. Klaas mahlaga asetatakse puhtale valgele
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paberile, et paremini oleks niha, ja iihes paberiga biireti alla.
Peale seda hakatakse biiretist jark-jarguit leeliselahust klaasi
laskma, kusjuures kogu aja tuleb mahla segada. Alguses mahl
oma heleroosat virvust ei kaota; niipea aga kui selgub, et
mahla peale koguneb sinine virvus, tuleb leelist tilgaviisi mahla
sisse lasta ja iga kord mahla segada; peale segamist kaob esi-
algselt sinine vdrvus; on joud-
nud aga katte silmapilk, kus si-
nine virvus enam ei kao, tdhen-
dab, mahlas leiduv hape on leeli-
sega neutraliseeritud, kraan keera-
takse kinnija loetakse jagude pealt,
palju on ldinud leelist mahla neut-
- raliseerimiseks, mille jdrele vilja
arvutatakse, palju hapet sisaldab
mahl. Voétame ndit. 10 sm? valge
sostra mahla ja olgu, et sinise var-
vuse saime peale seda, kui me
mahla sisse 29 sm?® leeliselahust
olime valanud. Kuna iiks sm? lee-
list neutraliseerib mahlas 0,1°/,
hapet, siis sisaldaks valge sostra
mahl 0,1 X29=2,9°/, hapet.

Kui mahl on tumedat varvust,
nait. kirsid, mustad séstrad j. m. s.,
siis vahetatakse leelist seni, kui
saadakse mudarohekas hape. Lee-
lise segu, samuti ka lakmuspa-
berit saab apteegistja vastavaist
rohukauplustest.

Lapuks toome jirgneva tabeli, kust ndha on, palju sisaldavad
iiksikud puuvilja-sordid ja marjad suhkrut ja hapet (v. lk. 24).

Kui on selgunud, palju katse all olevas mahlas on subkrut
ja hapet, minnakse iile veinimahla kokkuseadmisele, selle jirele,
missugust veini soovitakse saada. Eespool oli juba tihendatud,
et on kindlad piirid olemas, palju néutav vein peaks sisaldama
bapet, samuti ka suhkrut, kui tahetakse heamaitselist veini saada.
Kergetel lauaveinidel vihese kdvadusega (7°/4—9°, mahu jarele)
peab olen:a hapet mitte iile 0,7%,~0,8°/, ehk 7—8 osa hapet
1000 osa mahla kohta; veinidel kévadusega 10°—12° loetakse
mahlas hapet 0,9—1,0%, ja viga kévadel ja magusatel veini-
del 1,2—1,5%, hapet.

11. joon. Happe-%, kindlaks
madrav aparaat.
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happe-%/, subkru-9/,

miini- | kesk- | maksi- | miini- | kesk- | maksi-

mum mine mum mum mine mum
Viinamarjad 0,6 0,8 1,2 12,500 470141250 3
Ounad 03 | 08 | 18 51 | 12,5 | 24,0
Ploomid 0,4 0,8 1,6 6,1 :4:914,7:4 20,0
Kirsid 03 L 08 143 7,3 1135 1160
Karusmarjad 0,8 137 251 51 6,1 8,3
Séstrad 1.8 2,9 4,8 4.5 83 | 129
Mustikad 1,0 1.1 12 4,4 6,3 7.8
Pé6ldmarjad 0,8 1.2 1,8 4,4 6,2 132
Vabarnad 1,0 115 2,0 2,8 5,3 i8S
Pirnid 0,1 0,3 (04 Kl MECELS Koo IIMALS U 0 ol )

Jilgides eelolevat tabelit ndeme, et ainult dunad, ploo-
mid ja kirsid sisaldavad keskmiselt normaalpiirides hapet. Siiski
tabelites antud andmeid kasutada veinitegemiseks on ikkagi
riskantne. Puuvilja, samuti ka marjamahla koosseis on viga
muutlik. Happe-%/, mahlas niit. ei olene mitte ainult iiks-
teisest erinevaist puuvilja-sortidest, vaid ka puuvilja valmimise
ajast, samuti ka ilmastikust. !

Eelolevast tabelist nieme, et suurem jagu puuvilja- ja marja-
mahla sisaldab hapet iile ettenihtud normi, mispérast veinival-
mistamisel harilikult happe-°/; tuleb vihendada.

Niitiid liheme iile kiisimusele, kuidas eelsaadud teadmisi °

veinimahla kokkuseadmisel praktiliselt kasutada.

Voétame, niit., sdstramahla; oletame, et leidsime temas
hapet 3,29/, ja tahame temast kerget lauaveini saada, kévadusega
mitte iile 8°, kusjuures mahlas tohiks hapet olla ainult 0,7%.

Selleks, et vihendada hapet mahlas 3,2°, pealt 0,7%,
peale, peame mahlale niipalju. vett juurde lisama, et iildine
veinimahla kogu oleks véetud séstramahlast niipalju suurem,
kui palju kordi 3,2° on rohkem 0,7%. Jagades 3,2:0,7-ga,
saame ligilihedalt 4,6; tihendab, igast pangest mahlast peame
saama 4,6 pange segu ehk igale pangele mahlale peame juurde
lisama 3,6 pange vett.
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Jarjelikult mahlale juurdelisatava vee kogu viljaarvutamiseks
on vaja mahlahappe-°/, jagada néutava veinihappe %,-ga ja
kasvatada viimast mahla arvuga viljendatud mahu-iibikuis. Saa-
dud arv nditab meile ildist veinimahla kogu; kui viimasest ar-
vust lahutame segatava mahla arvu, saame juurdelisatava vee

kogu. Viljendades eeltoqdu valemis, saame x = (1 a x%) — a,

kus x on otsitav veekogu, mida mahlale vaja juurde lisada, a —
kasutada olev mahl, b — happe-%/, mahlas, ¢ — néutav happe-%/,'
segus.

Kui meile antud iilesandes oleks 8 pange mahla, siis
saaksime valemis jirgmised arvud: x=(8xg—’;) — 8; s t
8 pangele mahlale tuleks juurde lisada 28,5 pange vett.

Jaab veel jarele selgitada kiisimus, palju vaja juurde lisada
suhkrut, et saada 8° kovaduse veini. Oletame, et meie sdstra-
mahl sisaldab 9°/, subkrut. Lisades igale pangele mahlale 3,6
pange vett juurde, alandame suhkru-%/, ligi 29, peale (jagada
9:4,6-ga, mis veinimahla kogule vastab).

Et saada veini 8° kévaduses, peame téstma suhkrusisal-
dust 16°/, peale (iga 2%, suhkrut annavad 19/, alkoholi kaalu
jarele). Tosi, me tahame kiill saada veini 8° mahu jirele, mis
kaalu jarele oleks ainult'6,4%, ning selle jirele ei tuleks suhkrut
mahlas toésta mitte kuni 16°/,, vaid mirksa vihem, ainult kuni
12,8%. Tegelikult ei ole see aga nénda. Lugu seisab selles,
et juurdelisatud suhkur ise téstab nii mahla mahtu kui ka kaalu.
Kui me 100 nl. mahlale lisame juurde 14 nl. suhkrut, siis
kaaluks meie mahl 114 nl. ja sisaldaks suhkrut 16 nl. (2nl. oli ¢
mahlas eneses); peale selle ei kdadri ka mitte koik subhkur al-
koholiks. Selleparast teostatakse praktiliselt suhkru juurde-
lisamist mahlale nii, et iga 100 nl. mahlale tuleks juurde lisada
kahekordne arv naeltes suhkrut vérdlevalt soovitava veini ké-
vadusega kraadides. Meie iilesandes oleks see iga 100
nl. mahla kohta 14 nl. suhkrut. Viljendades eeltoodu valemis
saaksime x = (2—1)—;.—0}3‘@, kusjuures x on suhkur naeltes, mis
vaja juurde lisada igale patenteeritud pangele kaaluga 30 nl.;
D — néutud veini kdvadus °/;; E — suhkur mahlas peale vee
juurdelisamist. Et teada saada, palju vaja suhkrut juurde lisada
mahlale, on saadavat arvu vaja ainult mahla pangede ar-
vuga kasvatada. Arvudes kujuneks meie iilesanne jargmiselt:
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X _—_&8——1—0—3& ehk x=4,2 nl. suhkrut, mis liaheks iga pange
mahla kohta ; kuna meil oli mahla 8 pange, mis annaks segus 36,5
pange, siis liheks meil vaja 36,5 < 4,2 —=153,3 nl. ehk 3 puada
33,5 nl. suhkrut.

Lopetades kéesolevat peatiikki ei oleks liigne tutvuda
moningate nidpunididetega, kuidas suhkru ja vee juurdelisamist
koige ofstarbekohasemalt toimetada. Me tihendasime juba
kord, et mdne pressimisviisi puhul tuleb viljapressitud pudrule
vett hulka segada, et teiskordsel pressimisel pudrusse jadnud
viimast mahla kitte saada. Niisugusel juhtumusel voetakse juur-
delisatud vee kogu arvesse mahla happe vahendamisel, ehk
tehakse happe proov ai-
nult peale seda, kui
mahl koik vilja pressitud
ja ithes noéus hasti labi
segatud. Tahetakse aga
tappis olla, on soovitav
happe-%, teiskordselt
proovida ka peale vee
juurdelisamist.

Subkrut véib sulata-
da mahlas sama néu

T sees, mis kairimiseks on
12. joon. Suhkrusulatamine mahlas. mairatud, kuid soovitav
see siiski ei ole. Sel pu-
hul on karta, et osa suhkrut jaab sulamata ja edaspidi jéarel-
kadrimist voib siinnitada. Sellepdrast on parem suhkrat sula-
tada lahtistes selleks mairatud noéudes, enne kui mahl veel
kadrima ei ole pandud. 12. joon. nieme iiht suhkru sulata-
mise viisi, kus suhkur korvi valatakse ja iihes korviga mahla
sisse sulama pannakse, liigutades suhkrut kergesti mahla sees.

Il peatikk.

Mahla kddrimine.

Peale seda, kui veinimahl kokku seatud, valatakse viimane
eriti selleks miiratud néudesse kddrima. Mahla kiirimise nou-
deks tarvitatakse: 1) klaasballoneid ehk pudeleid; 2) eriti selleks
valmistatud kivindusid; 3) vaate. Klaasballoneid tarvitatakse
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véhesel veinivalmistamisel ja neid isedranis soovitada ei saa.
Esiteks on pudeli seinad liiga 6rnad ja purunevad kergesti;
teiseks on nad Ghukindlad, kuna aga veinipirmid vajavad
korralikuks kaarimiseks ka vihese 6hu juurdepiisu, nagu seda
vaatide juures ndeme. Ka tungivad valguse kui ka soo-
juse kiired o6hukestest pudelif seintest kergesti libi, mis ei
ole soovitav. Valgus pleegib veini loomulikku virvust, kuna aga
sage temperatuurimuutumine on veiniparmile ddrmiselt kahjulik.

Viimasel ajal on dige laialt tarvi-
tama hakatud selleks eriti valmistatud
kivindusid. ~ Veinikddrimis-kivinéu kuju-
tab enesest laia lithikese kaelaga ja pak-
sude seintega pudelit. (Vaata joon. 13.)

Pealt on ta kaetud 6hukindla kaa-
nega, mille sees, nagu 13. joonisel niha,
leidub avaus. Kaas ise on sissepoole
kumer, seestpoolt iilestéstetud Zirtega.
Kumerusse valatakse vesi. Kaane avaus !
kaetakse pealt teise klaaskaanega, mille
ddred iile esimese kaane avause ja servade
kaanel olevasse vette ulatuvad. Anuma
pohjas on auk kraani jaoks.

Kivist veinikiddrimis-néudel on mit-
mesugused paremused klaasanumate ees.
Nad annavad iihel hoobil ka kiirimis- '
aparaadi. (Vaata edaspidil) 13. joon. Kivindu mahla

Kivist veinikdarimis-néu seinad on kazrimiseks.
paksud, libipaistmatud valgusele ; valguse
kiired ei pleegi veini loomulikku virvust. Mahla temperatuur
ei kannata nii kergesti vilise Shu temperatuuri muutuse all.
Suur kaela-avaus véimaldab siin puhtust pidada, mida ei
voimalda iga kord ankrud ja ka vaadid. Ainuke paha kiilg on
see, et ta on 6hukindel.

Sellepérast osutuvad kéige paremateks mahlakiirimis-anu-
mateks ikkagi vaadid. Vaatamata vilise 6hu temperatuuri koi-
kumistele, seisab temperatuur vaadis peaaegu muutumatu; val-
guse juurdepdisu siin ei ole, kuna aga vaadi seinad kiil-
lalt sel madral ohku Jabi lasevad, kui palju veinipirmi loomu-
likuks arenemiseks vaja liheb. Vihe sellest, — ka puu, millest
vaate valmistatakse (tamm) méjub veinisse kasulikult ja annab
temale parema maitse, mida ei saa teistes kairimisanumates.
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Enne veinimahla viljavalamist vaatidesse on vaja viimaste
juures selleks tarvilikke ettevalmistusi teha. On tegemist viina
voi piirituse’ all seisnud vaatidega, siis jatkub, kui enne mahla
sissevalamist vaadid lihtsalt veega loputatakse. Viinast ja piiri-
tusest on kiillalt, et eitada vaatides hallitus-idude voi dadikhappe
seente tekkimise voimalust. Teisiti on lugu vanade veinivaati-
dega. Kui vaat tuleb terve veini alt, siis ei ole tarvidust teda
eriliselt puhastada — jatkub sel korral puhta veega loputami-
sest. Sairaseid juhtusid on aga vidhe. Selleparast tuleb nii-

sugune vaat jarele

vaadata, kas ei

tundu seal viahestki
aadikhappe 16hna.

Viimasel juhul vée-

takse palavas vees
lahustatud harilikku
s6ogisoodat (1 nl.

soodat iithe pange

vee kohta) ja lopu-

tatakse vaat hasti

labi. Peale seda
tididetakse vaat jar-

jest (2—3 korda)

kilma ja puhta

15. joon. Veega ning lastakse
14. joon. Vaadi suitsutamine Suitsutamis- seista 1—2 pieva.
vi%ivlisuitsuga. konks. Vesi valatakse Va]ia’
suitsutatakse vaat

seestpoolt vaivlisuitsuga, kinnistatakse koéik vaadi avaused ja
lastakse tal seista kiilmas ruumis kuni tarvituselevotmiseni.
Enne tarvitamist loputatakse niisugune vaat kiilma veega. Ka
itht sorti veini all seisnud veinivaate ei véi kunagi teist sorti
veini alla votta. Veini viljavalamisel vaadist jaab alati veinivar-
vust vaadi seintele ja see muudab teise veini loomuliku vérvust.
Vaate, milles selgesti tunda hallituse ja adadikhappe 16hna, ei
voi mahlakddrimis-anumaiks soovitada. ~ Kuigi ka neid on
voimalik puhtaks teha, siinnitab see teinekord siiski ilesaa-
matuid raskusi neile, kes to6ga vilumata. Ka uued vaadid va-
javad tarvilikku ettevalmistust enne mahla kiairima  panemist.
Neid peab iimber tdotama, kérvaldades puust parkained. Sel-
leks valmistatakse segu 1 nl. viivelhappest ehk 3 nl. soodast
kolme pange vee kohta, tdidetakse vaat seguga ja jae-
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takse 3-—4 paevaks seisma. Valades vilja segu taidetakse
vaat puhta veega 2—3 pidevaks. Peale seda loputatakse vaat
veel kord puhta veega ja suitsutatakse libi vaivlisuitsuga.?

Uldse on soovitav igaks juhtumuseks enne mahla kiarima
panekut iga vaat labi suitsutada. Selleks loputatakse ta enne
puhta veega, siis suitsutatakse labi ja, kattes vaadil koik ava-
used, jdetakse kiilma ruumi kuni tarvitamiseni seisma.

Suitsutamist toimetatakse nii, nagu niitab 14. joon.

Metallkonksu otsa (vaata 15. joon.) kinnitatakse viivliga
kaetud paberirull (osta véib igast rohukauplusest), siiiidatakse
rull alt otsast polema ja lastakse vaati. Vaati tuleb enne seda
tingimata natuke vett va-
lada, et sulanud ja vaati
kukkunud vaavli tilgad vaadi
seinte kiilge ei jaaks. Vaav-
lipaberi puudusel véib konk- A --
sule kinnitada metallnouy,
mille peale viivel raputa-
takse.

Kui kédirimiseks ei
voeta puhast mahla, vaid
pressitud marjade putru
(karusmarjust niit. on raske
mahla vialja pressida) ja = re,
sealjuures ilma veeta, siis 16 joon. Marjapudru kaarimise toober.
tarvitatakse mahla kaarimi-
seks selleks madratud toobrit (vaata 16. joon.) ja lastakse vii-
mases pudrul kddrima minna.

Kaarimisel tdusevad siin marjalibled mahla pinnale, satu-
vad iihendusse ohuga ja hakkavad dadikhapet kaarima. Et seda
mitte ei juhtuks, asetatakse toobrisse vérk A niisugusele kor-
gusele, et mahl temast iile ulatuks. Marjalibled jaavad sel puhul
vorgu alla. Toobri all on kraan mahla viljalaskmiseks,”mille
vastu riidest kurn, mis joonpunktiiriga tahistatud. 5%

On veinimahl kokku seatud ja kdirimisanum puhas, vala-
takse veinimahl anumasse. Siit peale peab veinitegija valvel
olema, et kddrimine véimalikult ennemini algaks.

Varemini kisitlesime juba kiisimust, miks see nii tungi-
valt tarvilik. Niiiid peatume veel nende abindude juures, mis
veinivalmistajal olemas, et ndutavale eesmairgile jouda.

Koige lihtsam abinéu mahla kaarimise kiirustamiseks on —
lisandada virskele veinimahlale parmina hoogsalt kéarivat veini-
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mahla. Siinjuures tuleb eeldada, et lisandatav mahl ise kiiresti
kddrima oleks ldinud; ainult siis véime kindlad olla, et pirmiks
kasutatavas mahlas kasulikud immargusekujulised parmid méjule
on paisnud ja kadrimine toimub diges suunas. Lisandatavat
mahla ei lihe sealjuures kuigi palju — jitkub klaasitiiest pange
mahla kohta. Parmiks tarvitatav mahl véib ka teisest viljast
valmistatud olla; peaasi, kui ta ainult tarvilikul mairal elavaid
ja kasulikke parmielundeid sisaldaks.

Toimides eelkirjeldatud viisil veinimahla kiirima panemisel,
ei voi me siiski veel kindlad olla, et me oma mahla téepoolest
ainult kasulikke seenekesi oleme istutanud. Et kéiksuguseid
kartusi eemaldada, tuleb ainukest diget teed kidia — veiniparmi
muretseda. Seda on véimalik saada veini kunstparmi kasvatus-
jaamadest, ka posti teel viikestes pudelikestes.

Pieva kaks enne pressimist voetakse 4—5 klaasi mahla,
aetakse kaetud kaanega kastrulis keema ja valatakse jahtunult
pudelisse, kuhu lisatakse ka veinipirm. Pudel kaetakse pealt
korgiga, millest ulatub ldbi klaastoru. Viimase 66nsus topi-
takse pealt kinni salitsiiiilhappe-lahusesse (lusikatiis hapet
klaasi vee kohta) kastetud ja kuivatatud vatiga. Teisel pieval
kadrib niisugune mahl ja kolmandal on ta juba kélvuline tarvi-
tamiseks parmina uuele veinimahlale. Selleks ajaks peab ka
veinimahl kokku seatud olema. Niisugust pirmimahla voetakse
!/ klaasi 1 pange virske veinimahla kohta. On aga vaja suu-
remat kogu mahla kdirima panna ja pirmimahla selleks vihe,
siis toimitakse jargmiselt: Voetakse 8—10 pange virsket mahla
(soovitav samasugust, millest veini tehakse), valatakse terve
pudelitdis alg-pirmimahla sinna hulka ja lastakse kdirima minna.
Kui tihendatud mahlas hoogus kairimine alanud, véib viimast
eelmises proportsioonis (*/,—1 klaas 1 pange kohta) tarvitada
uue ja suurema kogu kairimapanemiseks. Saadud 8 pangest
Giges suunas kiddrima ldinud mahlast jitkub 300—400 pange
varske mahla kairima panemiseks.

Normaaltingimustes, kui mahl terve ja 6hu temperatuur
159—20°, algab kairimine juba teisel pdeval, kuna 3. pieval
liheb kddrimine tiies hoos. Veinimahl vahutab ja vaadis kuul-
dub kova kihisemine. See on alg- ehk hoogus kairimine. Alg-
kaarimiseks ei valata vaadid kunagi #ireni tiis, vaid ainult
2/3—3/;-ni. Esimestel paevadel, kus hoogus kairimine kdimas,
ajab mah!l enesest palju siisihapet vilja. Sellepirast ei ole ka
erilist pohjust karta, et viljastpoolt voiksid veinimahla sattuda
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veinile mittesoovitavad pisikud. Mahla vilisest Shust eralda-
miseks jatkub vatitropisest.

Iseasi, kui kiirimine rahulikumaks jaab ja gaasi valjavoola-
mine vaadist vahedega toimub. Siin tekib tarvidus aparaadi
jarele, mis eraldaks wvilist
6hku mahla peal olevast tiih-
jast ruumist, kuid ei takis-
taks sealjuures viljapaisu
vaadis tekkivaile gaasidele.
Neid iilesandeid taidab kaa-
rimisaparaat. Kairimisapa-
raat (vaata 17. joon.) kuju-
tab enesest kivist kausikest,
mille péhjast kahele poole
labi ulatub samast ainest
tehtud toru. Uhe toruotsaga
kinnitatakse kausike 6hu-
kindlalt vaadi avausele, kuna 17. joon. Kiirimisaparaat.
teine ots kaetakse pealt
kummulivisatud klaasnduga. Kausikesse enesesse valatakse vesi
voi gliitseriin ja nii, et klaasnéu iired vedeliku alla jadksid.
Kadrimise teel tekkiv gaas téstab klaasndu jark-jargult iles
ja vbimaldab seega enesele viljapaisu libi ~vedeliku ohku,
kusjuures aeg-ajalt iseloomulist mulksimist kuuleme, Raugeb
mulksimine enneaegu, ti-
hendab, kausike ei istu
6hukindlalt vaadi avau-
sel ja gaas leiab sealt
omale viljapaisu, mis ei
ole soovitav.

On veel lihtsamalt
ja odavamalt konstruee-
ritud  kidrimisaparaate.
Uks niisugustest on ku-

18. joon. Lihtne veinikddrimis-aparaat. jutatud 18. joonisel.

Siin  kinnitatakse
vaadi avaus punniga ja lastakse viimasest libi kéver sOrmeja-
medune klaastoru, mille teine ots vee véi gliitseriiniga tiide-
tud klaasnéusse ulatub. Et gaas ainult toru kaudu valja pda-
seks, kaetakse punn pealt parafiiniga.

Hoogsa kadrimise kiirus oleneb mahla sordist kui ka 6hu
temperatuurist. Ta véib kesta méne pieva kuni hulga nidala-
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teni, kusjuures voib mahla kairimisel téhele panna kabt aja-
jarku — esialgne hoogus kadrimine, kus mahl dige rohkesti
gaasi vilja ajab, ja teine — peakadrimine, mis mérksa rahuli-
kumalt toimub.

Hoogus kadrimine kestab ainult méned iiksikud péevad.
Jarjest jaib mahl rahulikumaks ja mulksimine omab korrapara-
semat ilmet. Algab peakiirimine. Teda on kerge dra tunda
mulksimisest, mis esineb regulaarselt iihetaoliste vaheaegadega.
Mulksimiste vahed venivad jark-jargult pikemaks ja see raugeb
loplikult 2—3 kuu pérast. Sellega 1opebki peakiirimine ja
vein on kohane {imbervalamiseks, millest jutt edaspidi, V pea-
tikis. '

Kui vein on peakidrimisel, peab valvel olema, et ruumis
oleks iihtlane temperatuur. Temperatuuri kéikumine on veinile
kahjulik. Langeb temperatuur, raugeb veiniparmi intensiivne
tegevus ja on karta teravakujuliste parmiseente tekkimist. Tou-
seb aga temperatuur jarsku, véivad tekkida adadikhappe pisikud.
Kui on tegemist koduseks tarvitamiseks mairatud vihese veini-
koguga, voib viimast iimber tésta selle jirele, kuidas tempera-
tuur seda néuab. Suurejoonelise veinivalmistamise puhul peab
selleks vastav ruum olema, kus temperatuur piisiks enam-vihem
iihtlane.

Juhtub aga, et ka ndutaval temperatuuril kipub kadrimine
moénes vaadis enneaegu raugema, on soovitav viimast ettevaat-
likult lahti vétta ja pika nuiaga segada. Sellest jatkub kohe,
et seenckesi uuele tdole ergutada.

Harilikult toimub marjaveini kdirimine koige soemal ajal —
juuli- ja augustikuul. Sellepérast tuleb siin valida koht, kus
mitte viga palav ei oleks. Kelder ei kolba selleks: esiteks
on ta veini kairimiseks kiilm, alla 15° R, ja teiseks niiske, kus
vaatide seintele kergesti voivad tekkida hallitusseened ja veini
ennast rikkuda; ei ké6lba sel ajal mahla kdidrimiseks ka ruumid
akendega louna poole. Koige kohasemaiks voiks siin nimetada
poolkeldri-korraga ruume, kus aknad iile maapinna ulatuvad ja
pohja poole vaatavad. Maapealsetest ehitistest oleksid kéige
kohasemad kivised, kaetud olest katusega.

Suurejoonelise veinivalmistamise puhul peavad selleks
vastavad ruumid ehitatud olema. 19. joon. kujutab iiht nii-
sugust aastase toodanguga 400—500 pange. Ehitisel on kaks
pealmaa- ja kaks allmaa-ruumi; pealmaa-ruum on 16 arssinat
pikk, 8 lai ja — maapinnast kuni laeni — 4 arssinat korge;
keldrikorra korgus on 3,5 arss.; ning l6puks katuse korgus
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laest 3,5 arss. Pealmaa-ruum on kaheks jaotatud : 1) pressimis-
ja peenendamis- ning muude tarvilikkude riistadega varustatud
koda, suurus 6)< 8 arssinat, ja 2) kaarimisruum, 10 X8 arssina
suurune, mis maaratud kolme ritta seatud vaatide jaoks iildise ma-
huga kuni 600 pange. Siin on eraldatud viike nurgake ka suhkru-
hoiukohaks. Katuse all on laduruum pudelitele, korkidele ning
pudelivillimis-masinaile. ~ Hoone ise peab ehitatud olema
pohjast lduna ja nénda, et l6unapoolsesse kiilge tuleks ehitise
kitsam osa. Léunapoolses osas véivad aknad normaalsuuruses

s
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19. joon. Labildige veinitehasest.

olla, et valguse puudus t55d ei takistaks. Péhjapoolses osas,
kus veini laduruumid, ei ole erilist valgust vaja. Seal jitkub
6 viikesest aknast — 2 iga kiilie peal, kusjuures aknad ise
lae all peavad olema. Kiirimisruumi akendele on soovitav
teha piikese varjuks 6lgmatid. Veinikidrimis-ruumis peab
olema kahesugune Ghuventilatsioon, iiks iilemisele Shule ja
teine alumisele, mida moodustab siisihapu gaas ja mis raskem
muust 6hust.

Keldrikord on sama suur, seda véib aga tarviduse jarele
otsade poole pikendada. Nagu iileminegi kord, on ka allmaa-
ruum kaheks jaotatud: 10 ) 8 arss. ja 6 X 8 arssinat. Suurem
ruum on mairatud noore veini hoiukohaks, kuhu kahes reas,
asetades pealmisele reale kergemaid vaate, kuni 1000 pangeni
veini v6ib mahutada.

Puuv. ja marjav. valm. 5p. 33 3



Viiksem ruim, kus hidakorral ka méned vaadid kohta .
véivad leida, on villitud pudelite hoiuraum.

All- ja pealmaa ruumide vahel otsest ithendust ei ole,
peale tostetooli tilhjade pudelite allalaskmiseks ning tiite
pudelite iilesvinnamiseks ja iihe v6i kahe augu 3irmise ruumi
kohal, mille kaudu kummitoruga veini pealmaa-ruumist allmaa-
vaatidesse timber valatakse. Keldriruumi v6ib padseda kolme
ukse kaudu veinikeldri pohjapoolsest otsast.

Keldriruumis aknaid ei ole, sellevastu peab aga hea
ventilatsioon sisse seatud olema toru otsadega péhja voi hom-
miku poole.

Veinitehase ehitusmaterjaliks véib soovitada telliskivi.
Heaks voib lugeda ka isedranis tema vihese sooja-libilaske
vOime pirast sonnikuga segatud savi. Selle puuduseks loe-
takse ainult vahene vastupidavus vihmaveele, kuid ta tuleb
see-eest telliskivist mdrksa odavam. :

Veinitehase katus ei voi olla ainest, mis ise piikese kiirte
kdes palavaks ldheb. Sellepdrast ei ole raud siin kohane,
hadakorral peab vihemalt raudkatus valgeks virvitud voi tsin-
gitud olema. Kdige kohasemaks materjaliks tuleb ka siin kivi
lugeda. Hea on pidikese kiirte vastu ka dlgkatus, kuid ta on
tulekardetav. Kiilma veinitehases karta ei ole, kiilmaks ajaks
on vein juba labi kddrinud ja keldriruumis. Kui peakski teine-
kord temperatuur alanema, siis on vdimalik seda alati petroo-
leumiahjuga lihikese aja jooksul tésta. Palju raskem on véi-
delda liigse soojuse vastu. Sellepdrast on soovitav veinitehas
puude vilusse ehitada, ehk kui neid ei ole, siis istutada sinna
lihedusse kiiresti kasvavaid lehtpuu sorte.

Lopetades kiesolevat peatiikki peatume veel méne prak-
tilise ndpundite juures, mis veinitegijal tarvis teada. Nagu juba
eespool tihendasime, ei valata kadrimiseks médratud vaadid
mahla mitte dirteni tdis, vaid ainult 2/s —3/s mahust. Selle-
parast peab vaatide maht alati suurem olema néutava veini
kogust. Et 100 pange veini saada, peab vaadi maht 160—180
pange suur olema. Sest peale eeltadhendatu aurab veini osalt
vilja, jookseb maha, kuna iimbervalamisel teise vaati jaib
vaadi pdhja alati jirele paks veinipéra.

Soovitavaks loeme selgitada ka kiisimust, kui suur peab
vaatide maht olema siis, kui on teada ainult kindel kogu puu-
vilja v6i marju, millest veini soovitakse teha. :

Selleks on vaja teada, vihemalt ligikaudugi, palju sisaldab
eneses mahla vastav sort puuvilja véi marju.
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Alljargnevast tabelist leiame, et
1 puudast Guntest vdi pirnidest saame umbes 24—28 nl. mahla.

» s  kirssidest { % w 20—24 , .

» »  ploomidest 5 w 22—24 , %

» » karusmarjadest 3 w  24—25 , »
» » punastest ja valgetest

sostratest 5 »  24—26 , 5

» s  mustast sostrast it s 16—20 ,, .

” ” pﬁldmarjast » » 2228 ” ”

” mustikaist ”» » 28—82 ” ”

» »  aedmaasikaist b e 1 SAE8 oy »

o '» . vabarnaist A PRV e VSRR

Jarjelikult 100 puudast duntest, kirssidest, ploomidest jne.
saaksime 2200—2500 nl. ehk 70 —80 pange mahla (iiks pang
mahla kaalub 30 naela). Lisandades sinna vett ja suhkrut
saame iile 100 pange veinimahla, milleks vaate vaja liheks
130—140 pange mahuga.

Samasuguse kogu marjade jaoks liheks vaate tublisti
rohkem, esiteks on marjad ise mahlakamad, teiseks lisatakse
marjadele vett enam juurde. 75—80 pange marjamahlale lisa-
takse hulka 75—100 pange vett, mis veinimahla iildise hulga
tostaks 150-—230 pangeni ja ka veel iile selle.  Noénda
liheks meil iimberté6tamisel veiniks 100 puuda marjade jaoks
vaja vaate mahuga vihemalt 200—300 pange. Tarvisminevate
vaatide mahtu véib tipsalt vilja arvutada, kui arvesse
votta teatava marjasordi ligikaudset mahla-viljaannet ja tema
happe-%,, mis alusel tehakse kindlaks lisandatava vee kogu.
Liites saadud andmetele kéaarimisel vaatides ‘tarvismineva taga-
vara-ruumi, saame teada vaadi mahu.

IV peatiikk.
Mahla k#drimine dr. Aumann’i siisteemi jirele.

Enne tutvumist iimberkdimise alal noore veiniga peale
peakddrimist peatume lithidalt ka iihel uuemal ajal dr. Aumann’i
leiutatud ja Saksamaal esimest korda tarvitusele voetud mahla-
kaarimis-meetodil. Dr. Aumanni meetodil on_viga mitmekesi-
seid paremusi seni kirjeldatud viisi ees. Uheks suuremaks
paremuseks loetakse siin asjaolu, et ta véimaldab mahla kairi-
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mist veiniks ka segatult pressimisel saadud pudruga nii, nagu
ta peenendamismasina alt vilja tuleb. Kairimine siinnib siin
absoluutselt dhuta ruumis, kindlustades seega veinitegijat 6hust
mahlasse sattuvate kahjulikkude pisikute libi veini juhusliku
haigeksjaamise eest.

Kéirivat mahla hoiab kogu aja liikvel siisihapu gaas,
mille tagajirjel surumine vaadis on enam-vihem iihetaoline ja
mitte hadaohtlik vaadi seintele. Nagu teada; tekib kiirimisel
lopmata palju gaasi: 100 liitrit mahla, kairides 1%/, kévadu-
seks, annavad umbes 500 liitrit siisihaput gaasi, 2°/, — umbes
1000 liitrit jne., mis vaartuseta ohku lendub. Senini ei ole
veel korda lainud ira kasutada kairimisel saadavat vairtuslikku
siisihaput gaasi. Dr. Aumanni siisteem annab vihemalt péh-
just loota, et tulevikus sellest iile saadakse.

Kuna gaas siin l6plikult 3—5 pieva jooksul vilja kiirib,
siis ei tohiks nii kiiresti viljakddriva gaasi kogumine raskusi
siinnitada, eriti veel normaalsetes tingimustes, kus ta isegi
70—120 tunni jooksul vilja jouab kiirida.

Peab iitlema, et dr. Aumanni kiirimis-siisteemi enese pu-
hul ongi juba kédrimisel tekkiv gaas osalt dra kasutatud kui
iseseisev mehaaniline jéud, mis likkvel hoiab mahla. Iga liiter
tekkinud siisihaput gaasi surub vilja samasuguse kogu kiiri-
vat mahla vaadi peal olevasse anumasse, kust ta uuesti libi
anuma pdhjas oleva augu vaati tagasi jookseb. Gaas ise aga
eraldub peale tehtud t66d vaadist ja leiab tee vilja.

Dr. Aumanni mahlakéirimis-meetodi paremused selguvad
eriti kujukalt meetodi praktilisel kisitamisel.

Vana viisi jérele peavad puuvili véi marjad véimalikult
korraga purustatama ja labi pressitama, et mahla haigeksjas-
mist ette ei tuleks. Sadrane todtamisviis néuab veinitegijalt
massilisel valmistamisel suurt pressi ja erakordselt palju t66-
joudu, mida kibedal heina-ajal raske leida. Sealjuures on pres-
simisel raske kitte saada koike mahla ta liigse venivuse parast
(marjad) ehk kui puuvili ei ole kiillalt kiips (unad). Neil psh-
justel on absoluutselt voimatu mahla iile viia kéiki puuvilja ja marja
osi, mis teoreetiliselt peaksid veinimahlale kuuluma. Paremal
juhtumusel saame 70% mahla tervest pressitava kogu kaalust.
Ent koige kurvem on, et vaartuslikuimad ~kstraktained (aroom),
mis sisaldub peaasjalikult puuvilja ja marja vilise kesta raku-
kestes, saadakse pressimise teel ainult osalt katte. Praktiliselt
on aga vaga tahtis, et mahla satuks véimalikult rohkem neid
aineid, mis veini kiarimisel aroomi kujundavad. Sellepirast on
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ddrmiselt soovitav, et mahla kaarimine, eraldatult vilisest dhust,
mahla pudruga siinniks, mida omakord véimaldabki Aumanni
siisteem. Viimase siisteemi jirele liheb vaati puder ithes mah-
laga, lisatakse juurde ettenihtud korras vett, suhkrut, kunst-
pirmi ja keeratakse peale Aumanni aparaat. Kaiirimine algab
siin juba méne tunni pérast.

Mahla viljapressimine jiib Aumanni siisteemi jarele seks
ajaks, kui mahl on libi kidrinud. Pressida ei tule siin enam
koike mahla, vaid ainult osa. Sellega viheneb tublisti ka t56.
Kaarimisel eraldub vedel osa iseenesest pudrust ja on véimalik
seda lihtsalt kraaniga vilja lasta, kuna iilejidnud osast leeme
viljapressimine ei tee kuigi suuri raskusi. Praktiliselt on toes-
tatud, et Gunaveini segust tuleb pressi alla votta ainult 3%
marjadel 309,—40%, tervest kogust, kuna iilejadnud osa puhtalt
kraanist vilja véib lasta. Olles kogu aja liikvel annab puder
koik vairtuslikumad osad mahlale iile, mis hariliku viisi puhul
pressi peale oleksid véinud jiida.

Noénda siis on Aumanni siisteemil viga mitmesuguseid
tahelepanemis-véirt paremusi, Ta annab meile suurt kokku-
“hoidu t66j6u kui ka valmistuskulude poolest. Pressimist voib
vihematel masinatel toimetada ja pressimist ennast siigiseks edasi
likata, kui t36j6ud odavam. Kiirimine l6peb siin 5—6 pieva
pirast, mille jdrel voib aparaadi ira keerata, vaadi punniga
kinni pitseerida ja keldriruumi asetada, kuni vaba aega jatkub
pressimistéodeks. Katsed on ndidanud, et isegi nelja kuu jarel
ei ole leitud niisuguses veinis ei hallitust ega ka aidikhapet,
siiski ei soovita meie nii pikaks ajaks noort veini keldrisse pres-
simata jatta, sest veinis leiduvad pirmid voivad ise lagunema
hakata ja kérvalaineid siinnitada, mis veini maitset vdivad

rikkuda.

Vaati jirelejiinud tihetaolist putru on véimalik peale selge
mahla viljalaskmist kuivaks pressida ka kdige lihtsamate pres-
sidega, kusjuures mahla viljatulek on alati mirksa suurem.
Onmal ajal Saksa keisri soovil tehtud katsel kuninglikus aiandus-
koolis (Eisenheimis) saadi Aumanni meetodi jarele mahla: ananas-
test 91%,; Suntest 879, ja viinamarjadest 94°,. Ka viartuse-
liselt kasutatakse sel viisil toores materjal paremini &ra. Nii
suhkur- kui ka ekstraktained antakse tiielikult iile mahlale, mis

veitsi aianduskooli prof. Miiller-Turgau arvamise jarele seega
pohjendatud, et puuvilja-rakukestes teotsevad veiniparmid inten-
siivsemalt kui mabhlas.
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Koige tihtsam aga, mis Aumanni siisteemi juures eriti
silmapaistev, on see, et ta kindlustab veinitegijale koige pare-
mini valmivat veini, ilma et karta pruugiks selle rikkiminekut.

Kuna Aumanni siisteemi jdrele kddrimine toimub ilma
Shuta ruumis, siis on voimalik temperatuuri tdsta kuni 35°—40° C,
suretada  veini-seenekesed
ja nad kahjutuks teha vei-
nile, kui neid enam vaja ei
ole.

Suretada seenekesi on

PNy . siin kerge eriti sellepdrast,
| A et nad on alati liikkvel ja ei
lasku mitte, nagu harilikult,
L pohja. Sellega ongi osali-

selt seletatav kadrimise kii-
P rus Aumanni siisteemi jarele.
. Me loobume kéesole-

: vas, kui praktilisi kiilgi taot-
£ : levas oOpperaamatus, Au-
s i manni siisteemi teoreetilisest
b ! vaatlemisest ja piirdume see-
kord ainult Aumanni apa-
{ \ raadi kirjeldusega.

Dr. Aumanni aparaat
on obligatoorne ja sama
LA b . hasti kélvuline 30 —40 pange
: , mahuga vaadile kui ka 500-
pangelisele torrele.

Ta peaosadeks on
klaasanum ja kummist torud
(20. joon.). Klaasanumas on

20. joon. Dr. Aumanni aparaat.

suur ujuja — H, mille kiilge on kinnitatud pulk — g.
Pulk g toetub pealmise otsaga lingi vastu, mis ventilat-
siooniklappi — M! ja M2 lilkuma sunnib. Ventiil M! on

ithenduses peenikese vasktoru kaudu aparaadi alumise osaga
ja kraan D' kaudu ka vaadiga. Joonisel ei ole viimast néha,
sest toru ise 16peb kraan D?! juures. Edasi on ainult viike
oonsus klaasnéust kuni vaadi pohjani ulatuva toru C ja vaadi
avausse keeratud metallkorgi C! vahel. E kohal, kus klaas-
nou F on ithendatud metallkorgiga C*, on iimmargune ventiil,
mis vdimaldab vedelikul toru C modda alt iiles saada, kuid
takistab temal tagasivalgumist. Pealmine osa klaasnéust F on
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ithenduses ventiil M ja toru N kaudu vaadis mahla peal oleva
tihja ruumiga. Ventiil M? hoiab sama ruumi klaasnéus F iihen-
duses vilise 6huga. Aparaadi pealckeeramisel vaadile seisab
ujuja klaasnéu alumises osas; ventiil M! on kinni ja ventiil M2
avatud — ihendust vaadil vilise dhuga ei ole. Jirjelikult puu-
dub vaadis tekkival gaasil viljapais. See koguneb vaadis mahla
peal olevasse ruumi ja hakkab mahla suruma. Réhumise taga-
jarjel hakkab mahl toru C m&dda, mille ots mahla sees 30—40
sm-ni vaadi pohjani ulatub, iilespoole kerkima, tostab ventiili
E iiles ja asub klaasnéusse F. Mahl vdib klaasndus veelgi
iilespoole téusta voi toru V
kaudu vaati tagasi vajuda.
Kuid mabhla tagasivalgumine
-vaati on voimatu — selleks
on surumine vaadis liiga
tugev. Et seda teed tagasi
paaseda vaati, peaks ta
rohumise poolest iilekaalus
olema jbuga, mis tema
enese vilja surus, see on
aga vOimatu. Siin siinnib
midagi muud. Kokkupres-
situd 6hk klaasnéus pealpool
Uiuiat leiab kraani M2 kaudu 21. joon. Aumanni aparaadi kraani
vaba tee vilja. Mahla tous- Qy detail.

misega klaasndus téuseb ka g

ujuja. H, kuni ta pulga g libi liikvele viidud lingiga paneb
ventiili M? kinni ja avab ventiili M!* Vaatame, mis siinnib edasi.
Ventiili M! kaudu avanes otseiihendus pealmise osa klaasnéu
F ja vaadi vahel. Siisihapu gaas téuseb kohe toru N kaudu
klaasnéusse F. Ventiil M? on kinni ja iihendust vilise ohuga
ei ole. Tahendab, klaasnéusse F kogunenud siisihapu gaas hakkab
mahla pealt suruma. Ventiil E mahla vaati tagasi valguda ei
luba. Jadb jirele mahlal ainuke tee — toru O, et vaati tagasi
pidseda. Teel toru O kaudu vaati seisab mahlal ees kraan
Q ja ventiil P (21. joon.). Ventiil P on nénda konstrueeritud,
et ta mahla vaati valgumist lubab, takistab aga liikumist vastu-
pidises suunas. Kuna réhumine mahla peale klaasnéus F on
samasugune kui vaadiski, siis hakkab mahl oma raskuse kaalu
all kindlasti toru O kaudu vaati tagasi jooksma. Mahla ala-
nemisega klaasnéus F vajub ka ujuja H allapoole. On klaas-
néu mabhlast tiihi ja vjuja oma loomuliku seisu saanud, avaneb
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silmapilkselt ventiil M2, kuna ventil M! kohe kinni kukub.
Sellega on aparaat algseisanguni tagasi joudnud ja eelkirjeldatud
nihtused hakkavad uuesti korduma. Vaadis olev ruum on apa-
raadist jille eraldatud, mahl hakkab uuesti toru C md6da ker-
kima, tostab ujuja H, pressib ventiili M2 kaudu ohku vilja jne.

22. joonisel on niha, kuidas ujuja H tousmisest ja vajumi-
sest vaheldumisi ventiilid M' ja M2 oma seisangut muudavad.
Tegelikult on kiill ventiilide ehitus palju keerulisem ja et tip-
sat ettekujutust saada, oleks tarvilik palju péhjalikum joonis
ja ka kirjeldus. Meie aga niikaugele ei

a' b lahe. Meie lepime kiesoleva joonisega ja
? lihikese kirjeldusega, et ettekujutust saada
g printsiipidest, mille pohjal t66tavad ventiilid.

22. joon. kujutab klaasnéu F iilemist
osa. Ujuja H on koéige kdrgemas seisangus,
kus klaasnou mahla tdis. Pulga g kiiljes on
kaks paari sormi ab ja a' b, Sel silma-
pilgul, kui ujuja klaasnéu F iilemisse otsa
jouab, vajutavad sérmed a ja b lingikestele,
mis reguleerivad klappide tegevust ven-
tillide M! ja M2 juures. Ujuja iilestéusmisel
keeravad sérmed a ja b natuke lingikesi,
mille jirel ventiil M? sulgub ja M! avaneb.

=% Seda silmapilku kujutab ka 22. joonis. Gaas
22, joon. Ventiilide voolab vaadist toru N ja ventiili M' kaudu
M! ja M2 skemaatiline klaasanuma F iilemisse ossa ja pressib toru
kujutis. O kaudu mahla tagasi vaati, sundides ujujat
alla minema.” Sérmed a ja b vabanevad lin-
gikestest, ilma et viimaste seisangut oleksid muutnud. M? jaab
endiselt kinni ja M! lahti. Ujuja allavajumisel vajub alla ka
pulk g ja iihes temaga sérmed a! ja b?, ja kui ujuja on jdud-
nud klaasnéu F alumise &ireni, pd6ravad sérmed lingikesi
nonda, et ventiiliklapp M! sulgub ja M2 avaneb. Joonisel
on see seisang niidatud punktiiriga. Ventiili M? kaudu ava-
neb gaasile viljapids klaasnéust 6hku. See seisang kestab
seni, kui klaasndu uuesti tditub mahlaga ja sérmed a ja b lin-
gikestele vastupidise liigutuse teevad.

20. joonisel on klapp M2 iihendatud toru kaudu gaasi-
moo6tjaga. Sel aparaadil praktilist tihtsust ei ole ja tdotamisel
voib toru klapi M? juures loppeda. Samuti puudub ka prak-
tiline tahtsus kraanil D? mis ette ndhtud ainult katsete tege-
miseks. Umberpoordult aga, samal joonisel nadidatud mano-
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meeter i ja termomeeter T on airmiselt soovitavad, kuigi
mitte sunduslikud. Manomeeter nditab vaadi sees olevat gaasi
réhumist. Normaaltingimustes ei ole see kuigi suur, — vae-
valt tundub seda manomeetril. Apardub aga midagi klappidega,
voib mahla tsirkulatsioon seisma jaida ja surumine vaadis tousta.
Sel viisil tekkiva oOnnetuse &#rahoidmiseks ongi manomeeter
aarmiselt tarvilik. Soovitav on siin tarvitada véimalikult
tundlikku manomeetrit, mis kiimnendiku ja sajandiku atmosfairi
rohumisi voiks naidata. Veel parem, kui niisugune manomeeter
iihendusse seatakse elektrikellaga. Toéuseb manomeetri niitaja
maksimaalse jooneni (*/;p atmosfaari), iihendab viimane sinna
kinnitatud noelaga elektrivoolu ja kéliseb kell.

Ummarguse otsaga mahla sisse uputatud termomeeter
niditab mahla temperatuuri. Hariliku kaarimisviisi puhul sdirase
termomeetri jarele tarvidust ei ole. Praegusel juhtumusel on
lugu viga mitmesugustel pdhjustel teisiti. Mahla tsirkulatsiooni
tagajdriel tduseb temperatuur vaadis tihti kérgemale 6hu tem-
peratuurist 2°—3° Peale selle leidis dr. Aumann, et tema
meetodi jarele on voimalik mahla temperatuuri tosta kddrimise
kiirustamiseks iile normaaltemperatuuri, ilma et vein selle all
kannataks.

Nagu juba varemini tdhendasime, loetakse kdige paremaks
veiniparmi arenemise temperatuuriks 25° C (ehk 20° R). Hari-
liku kaarimisviisi puhul vdib sddrane kérge temperatuur veinile
kardetavaks saada, nimelt veini voib koguneda aadikhapet.
Aumanni siisteemi tarvitamisel seda karta ei ole.

Temperatuuri tdstmiseks iihendas dr. Aumann vaadi pohja
nikkeltorudega, millesse sooja vett juhtis. Peale kdarimise
16ppu laskis ta vee torudest vilja ja juhtis sinna auru, et 40° C
suretada veinis olevaid pirme ja nende edaspidist tegevust
kahjutuks teha.

Dr. Aumanni meetod avaldati esimest korda 1911. a.
Ta on sellest ajast peale suurt poolehoidu véitnud. Aparaadi
leiutajale dr. Aumannile on Saksa valitsuse poolt samal aastal
patent vilja antud ja aparaadi saamiseks tuleb tema leiutaja
poole po6orduda.
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V peatiikk.
Mahla eest hoolitsemine pirast peakiirimist.

Peale hoogsat kidrimist jdib vein jirjest rahulikumaks,
kihisemist enam ei kuuldu, ei kostu ka mulksimist kazrimis-
aparaadist. Mahlas leiduv suhkur on muutunud veeks, piiritu-
seks ja siisihapuks gaasiks. Aumanni siisteemi jirele saabub
see silmapilk 3—5 pdevaga, hariliku viisi juures mitte enne
2—3 naidalat. ;

On peakiirimine 16ppenud, voetakse vaatidelt kidrimis-
aparaadid, tdidetakse vaadid iihetaolise veiniga ja taotakse
augud punniga kinni, ilma et vaatide l6hkemist pruugiks karta.

Kaarimisel laskub vaadi pohja
vahese viirtusega paks soga. Mida
vihem vaate ithe ja sama kogu
veini all, seda rohkem saadakse
puhast veini kitte. -

e e Pipett kummitora 24. joonis. Metallist sifon.

ja napitsaga. i .

Kinnipitseeritud vaadid jietakse seisma nidalaks kaheks,
mille jirel asutakse proovi votmisele.  Véetakse ohukeste
seintega klaas, tdidetakse veiniga ja vaadatakse vastu valgust,
kas vein on kiillalt selge. Mitte koik veinisordid ei klaaru
ithtesoodu kiiresti ; kiill on aga tihele pandud, et iihelgi sordil
see ei siinni enne kaht nidalat.

: Proovi vétmiseks tarvitavad dige paljud pipetti — klaastoru.
Uks toru ots lastakse veini sisse, teisest otsast tdmmatakse
suuga veini toru sisse, pigistatakse iilemine ots torul nipuga
kinni ja viiakse viimane prooviklaasi peale. Seda viisi ei saa
kiill soovitavaks lugeda sel lihtsal pohjusel, et ta mitte kiillalt
puhas ei ole. Otstarbekohasem on siin tarvitada pipetti kum-
mist toruga (vaata 23. joon.), mille kiilge on kinnitatud napits.
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Pipeti iiks ots lastakse vaati, kuna pipeti teise otsa kiilge
kinnitatud kummitoru suhu véetakse ja tdmmatakse dhuga pipett
veini tais. Napits pigistatakse kinni ja veini v6ib sel viisil klaasi
vilja lasta, ilma et karta pruugiks, et vein maha véiks joosta.

Osutub  vein selgeks (klaariks) ka laias klaasis,
peab vein kohe {imber valatama teise vaati. = Aumanni
meetodi jirele valatakse vein vaadist vilja kohe peale peakii-
rimise !6ppu ja lisatakse temale juurde see osa, mis vaadi
pohjas leiduva pudru pressimisel saadakse. Aumanni meetodi
jarele valmistatud veinil toimub ka selgimine kiiremini kui
harilikult.

Parast peakidrimist iimbervalatud vein peab Ioplikuks
valmimiseks jahedamasse ruumi viidama. Koige kohasem on
selleks kelder. ' T66 hdlbustamiseks toimitakse seda sifoni abil
(vaata 24. joon.). Ta kujutab enesest pélvekujulist kraaniga
toru klaasist voi vasest] (seestpoolt
tsingitud), mille kiilge on kinnitatud
pikk kummist toru. Viimase ots
lastakse tiihja vaati, kuna polveku-
julise metalltoru teine ots veini sisse
upitatakse. = Keeratakse kinni suur —
kraan ja avatakse viike, mille kaudu
ohku suuga torust vilja tommatakse.
Silmapilgul, mil selgub, et metallto-
russe on vein kogunenud, keeratakse !
vaike kraan kinni, avatakse suur ja : =
vein hakkab vaadist kohe toru kaudu
teise vaati voolama; eeldada siinjuu=
res, moistagi, et tithi vaat tiis vaadist fo!
madalamal asub. Veinitehastes juhi-
takse sel viisil noor vein kairimisruu-
mist pdrandasse tehtud aukude ldbi
otseteed keldriruumi. Siinjuures ei
oleks liigne tihendada, et veini val-
javalamine kummitoruga ka tarvilikku ettevaatust nduab.
Lugu seisab selles, et kummitoru, asetatud tiihjalt tasakaalu,
voib viimase kohe kaotada, kui vein toru kaudu voolama
hakkab, toru vaadist vilja tommata, nii et vein péran-
dale jookseb. Sellepirast on soovitav aegsasti selle eest valvel
olla, et toru kuskil rippuma ei jddks, ja kaugema maa peale
imbervalamisel toru alla laudadest vastav alus teha. Sifoni
kinnitamisel vaadile peab samuti silmas pidama, et viimane

25. joon. Veini timbervala-
mine sifoni abil.
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vaadi sees ei liiguks ja veini sogaseks ei teeks. Selleks on
koige parem vaadi avaus korgiga kinni panna ja viimasest
sifon labi lasta, nagu 25. joon. niidatud.

Kuna meil teadmata, kui siigavalt vaadi sees asub péhja
sogapind, siis lastakse esialgselt sifon vaadi sisse umbes poolde
siigavusse ning siit juba edaspidi aeg-ajalt siigavamale, valvates
hoolsasti selle jarele sifoni klaasi libi, et sogast veini ei tu-
leks. Juhtub see, kergitatakse viimane koérgemale ja 16-
petatakse iimbervalamine, kui veini enam ei tule.

Et jarelkadrimisel keldris gaasi enam ei siinni, on tun-
givalt tarvilik keldris vaadid &irteni tdis valada. Selleparast
on soovitav vaate nii valida, et veini natuke iile jaiks, mis
balloni valatakse ja parastisel veini
kahanemisel seismisega keldris vaa-
tide tditmiseks dra kasutatakse.
Veini vahenemine vaatides siinnib
kuivamise ja viliavoolamise tagajir-
jel. Viimane siinnib kiill tihelepa-
nematult [abi vaadi seinte, kuid
siiski sel mairal, et ka teda tuleb
arvestada. = Vaadis veini pinna

05, foon. | Neikithter. noutaval korgusel hoidmiseks tarvi-
tatakse selleks konstrueeritud palli-
sarnast lehtrit (26. joon.).

Lehtri kooniline ots lastakse korgist libi vaati nii, et
vaat veiniga iileni tdidetud voiks saada ja kork ega lehtri
ots sissepoole vaadi seinu ei ulatuks (26. joon.). Lehtrisse
valatakse vein ja kaetakse pealt kitsas kael salitsiiiilhappes nii-
sutatud kuiva vatiga v6i kummist korgiga.

Peale veini iimbervalamist j@édb vaadi pohja jirele veel
sogast veini, mida on voéimalik ira kasutada. Uht seltsi vein
valatakse kokku, kui véimalik — pikkadesse pudelitesse, ja jietakse
paariks pdevaks seisma. Vein klaarub ja selge veini véib sifo-
niga hea veini hulka valada. Jérelejainud sogas on kiill ka
veel veini, kuid viimast véib ainult filtreerides kitte saada.

Koige lihtsam filtreerimisaparaat on niidatud 27. joon.

Ta kujutab enesest metalljalgadele asetatud koonilist
flanellriidest tehtud kotti. Kotti valatakse veinisoga ja las-
takse paar pdeva nérguda. Sel teel saadud vein ei ole siiski
veel kiillalt selge; tema léplikuks puhastamiseks tarvitatakse
keerulisemat filtrit nagu 28. joon., kus filtriks on koonilises
metallvorgus asbest. Neid filtreid on viga mitmesuguse libi-
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laske-véimega tunnis, — alates monest pudelist ja 16petades
kiimnete pangedega.

Oige suurtes eitevotetes, kus vaja sadasid pangesid libi
filtreerida, eelkirjeldatud filtrid ei kéiba. Siin tarvitatakse filt-
reid, kus vedelikku labi filtri jubitakse mehaanilise jsuga (29.
joon.).

29. joon. on niidatud veel iiks filter keskmise suurusega
ettevottele, kuid toovoimelisem kui Seitzi filter. Need filtrid
koosnevad kahest ruumist, — iilemisest, kuhu valatakse sogane
vein, ja- alumisest, mille lae kiilge
on kinnitatud filtreerijad flanell-
kotikesed. Ulemisse ruumi vala-
tud vein valgub kotikestesse ja
viimaste seinte labi alumise ruumi
pohja peale, kust kraaniga vilja
lastakse.  Flanellkotikeste roh-
kusest ehk digemini filtreerija
pinna suurusest oleneb filtri t66-
voime.

Flanellfiltrid ei anna tiitsa
se}l)getf veié)i. Selle poolest on
asbestfiltrid paremad. Asbest-
filtrite juures kaetakse metall- === e
(nikkel-) vérk seestpoolt asbest- 27. joon. Flanel- 28. joon. Seitzi
vatiga, mida tihti vahetama peab, list filter. filter asbestiga.
kui sogast veini filtreeritakse.

Filtreerimisel mustaks saanud asbestvatti on véimalik sdelal
veega puhtaks pesta ning uuesti tarvitusele vétta.

Veinisogast tiihjakssaanud tiinnid peab mitme veega histi
labi loputama ja ldbi suitsutama; peale selle liiiakse punn
vaatidele ette ja pannakse talvekorteri — keldri, Teised ruu-
mid, nagu kiirimis- ehk laduruum ei ole seks kohased, —
6hk on seal liiga kuiv ning vaadid kuivavad kokku.

Uutesse vaatidesse iimbervalatud vein ei ole veel tiiesti val-
mis, kddrimine kestab ka siin veel edasi, kuigi teistes vormides.
Mis téepoolest niisugusest veinist siinnib, ei ole veel tipsalt
selgitatud. ks on aga kindel, et seal vein vihesel maaral
kangemaks kaarib veinisse jiinud subhkru arvel; peale selle
sinnivad seal meile teadmata - protsessid, mille jirel vein
maitserikkamaks ja aromaatilisemaks muutub. Pirast esimest
imbervalamist liaheb noor vein uuesti sogaseks ja jadb niisugu-
seks méne sordi juures tihti kuni jirgmise kevadeni. Kui vein
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on seistes ka seekord end léplikult klaarinud, véib kindel
olla, let ka jarelkdarimis-protsess ehk n. n. vaikne kaari-
mine’ 16pule on jdudnud. Jbuab kitte aeg teiskordseks veini
iimbervalamiseks. See ei siinni enam nii lihtsalt. Tihti juhtub,
et veini klaarumine siinnib ddrmiselt pikaldaselt, ehk ei klaaru
iildse mitte. Sel korral kiaaritakse
vein kunstlikult. — Parkaine-rikast veini
klaaritakse toore kanamuna valguga,
kuna parkaine-vaest veini tanniini voi
Zelatiiniga klaaritakse. Et eksitust ei
tuleks, on soovitav katseid teha eraldi
selleks maidratud pudelites kéigi iilal-
tihendatud vahenditega ja valida neist
see, mis kdige mdjuvam ja veini mait-
set ega virvust ei muuda. Kbige roh-
kem tarvitatakse Zelatiini isedranis
valgete veinide puhul ja valku punaste
veinide jaoks.

Kui klaarimine siinnib Zelatiiniga,
siis leotatakse viimast enne kiilmas
vees; valatakse kiilm vesi pealt dra ja
sulatatakse edaspidi Zelatiin soojas
vees. Kurnatakse sulatis labi flanell-
riide ja valatakse veini hulka, seal-
juures viimast histi segades. Zelatii-
niga peab vein ennast klaarima 2—3
nidala jooksul. Peale klaarumist vala-
takse vein uude vaati, kus ta veel
vihemalt kuu aega peab seisma, ja
siis alles voib pudelitesse vilja valada.
Zelatiini voetakse Y solotnikku 10
29. joon. Filter flanellkoti- pange veini kohta.

kestega. Rt

klaarimisel munavalgega

 _véetagu tiiesti vidrsked munad, vahe-
korras 2—3 muna 10 pange veini kohta. Munavalge eralda-
takse puhtalt kollasest, klopitakse vahule, segatakse hésti segi
vihese osa veiniga ja valatakse segu vaati. Ka siin klaarib
ennast vein 2—3 nadala jooksul.

Tihti juhtub aga, et pikaldase veiniklaarumise péhjuseks
on asjaolu, et veinis puudub tarvilikul mairal parkainet. Sel
Kkorral on soovitav veini juures enne tanniiniga katseid teha.
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Selleks otstarbeks voetakse mitu pudelit ja lisatakse tanniini
hulka mitmesugustes vahekordades, ja nii, et iihte pudelisse
tuleks vahekorraga 10 pange veini kohta !/, sol. tanniini, teise —
1/, sol. ja kolmandasse !/, sol.; tanniin peab tipsatel apteegi-
kaaludel kaalutud olema eelnimetatud vahekorras proportsionaal-
selt proovipudelites leiduvale veinile. Tanniin segatakse pude-
lites hasti segi ja jaetakse 6—7 pievaks seisma.

Kui vein ei klaari ennast parkaine puudumisel, siis selgib
ta tanniiniga peagi ja on iihe nidala pérast tiiesti selge. Pea-
veini klaarumisel véetakse aluseks kéige paremaid tagajirgi
annud proovipudel.

Kui ei lihe korda veini
klaarida ka kunstlikul teel -- siis
peab vein tingimata haige olema.
Veinihaigustest ja nende tekki-
mise pohjustest radgime edas-
pidi peatitkk IX. Siin peatume
iildjoontes veel méne kiisimuse
juures, millega veinitegijal noore
veiniga iimberkdimise alal tege-
mist tuleb teha. Umbervalatud
veini ei ole soovitav kohe peale 30. joon. Vaadi seis iilejaanud
klaarimist pudelitesse valada; veini viljalaskmiseks.
kuigi ta juba selge on, ei véi
teda siiski veel mitte tdiesti kristallpuhtaks lugeda.

Niisugune vein peab I6plikuks valmimiseks seisma
vaadis vihemalt' veel iiks kun enne pudelisse jvéi vaati vilja-
valamist.

Klaarub vein teiskordsel kaarimisel ise, ilma korvaliste

abindudeta, — siis peab niisugune vein kohe peale klaarumist
iimber valatama, et veinile mingisugust kérvalmaitset juurde
ei jaaks. A

Viljaklaarunud veini villimisel pudelitesse v6i vaati peab
veinitegija kindel olema, et veinis ka vaikne kidirimine on l6ppe-
nud. Selleks véetakse 1 —2 pudelit tahendatud veini, korgitakse
viimased kinni, tuuakse sooja tuppa ja lastakse pideva 10 seista.
Jaéb vein ka seekord selgeks — tahendab, vaikne kaarimine
on l6ppenud ja vein on teiskordseks iimbervalamiseks kolvuline.
Kui vein juba klaaruma hakkab, tehakse neid katseid iga 2—3
paeva tagant, tihendades pudelile katseks véetud pieva, et lige-
malt aega tabada, millal vein valmis on saanud. Teiskordsel
iimbervalamisel, kus vaadid juba keldris on, sifonit enam tarvitada
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ei saa. Siin lastakse .vzin lihtsalt kraanist vilja, mis seda
enam voimalik, et teiskordsel kdirimisel kuigi palju soga vaadi
pohjas ei ole. On vaadi horisontaalseisus kdik voimalik
vein vilja lastud, keeratakse kraan kinni, upitatakse vaadi teine
ots iilespoole, nagu 30. joon. ndha.

Teda hoitakse niisuguses seisus pdeva paar ja lastakse
iilejadnud selge vein vilja. Sogane pé&hjavein juhitakse filtri
peale. Filtreeritud pohjaveini ei véi mingil tingimusel segada
selge veiniga. Tema maitse on sootumaks teine ja sealjuures
on ta viga vastuvotlik haigustele. Filtreeritud vein peab juba
esimesel aastal dra tarvitatama.

Viljaklaarunud veini
peale teiskordset kaari-
) mist ei saa kill veel
mitte valminud veiniks
lugeda — temal puudub
veini pdritolu téendav
aroom -— veinibukett,
siiski on ta juba kiillalt
kélvuline  tarvitamiseks
kui ka miiiigiks. Selge
vein valmib  [6plikult
peale teiskordset iimber-
valamist ja omandab oma

31. joon. Pudelipesemis-masin. loomuliku aroomi alles

peale 1—2-aastast seis-
mist, mis siinnip sama hasti vaadis kui ka pudelis.

Viga mitmesugustel pohjustel on valmimiseks maaratud
veini vaatides parem hoida — ei ole mitte nii ruumikas,
samuti on iihekordne toiming lihtsam : vein valatakse vaati,
kinnitatakse korgile kontroll-lehter kiilge ja jdetakse sel viisil
seisma. Ka valmib vein vaatides paremini; vaadi seinte labi
saab vein tarvilikul mairal 6hku, kuna aga vaadi seinad ise
(tamm) edendavad teatavat osa veini maitse ja varvi hiivasta-
misel — niit. heledad veinid saavad kuldse liitke. Need oma-
dused puuduvad pudelitel. Kuid veini vaatides hoidmisel on
ka oma varjukiilied. Vein kahaneb vaatides dige tunduvalt,
ja mida viiksemad vaadid, seda suurem on kahanemisprotsent.
Kauaaegse seismise jarel on veini puudujaiak iisna tunduv.

Teine halb kiilg on see, et vaadis vein kergesti haigeks
voib jaada. Kontroll-lehtri korki tuleb tihti lahti votta, mille
kaudu kéiksugused haiguseidud veinisse paisevad. Eriti 6rnad
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on selleks kerged lauaveinid, mispirast viimaste hoidmist
voib ainult pudelites soovitada. Kévad veinid 14°—15° voivad
viljaspool igasugust kartust pikemat aega vaatides seista, sel-
levastu kaotavad nad aga libi vaadi seinte oma kévadust.

Kuigi, veinikadu pudelites hoides ette ei tule, tuleb veini
pudelites hoidmine siiski ligi 5 korda kallim, kui arvestada
vaadi ning vastava arvu pudelite hinda.

Nénda siis on mélemail hoidmisviisidel oma head _ja
varjukiilied ega saa neist kumbagi rohkem soovitada. Uht
voib siiski iitelda, et kéva veini parem on vaatides hoida,
sellevastu aga pudelites kerget lauaveini, mis vaadis kergesti
rikki véib minna.

Niiid vaatame ligemalt, kuidas veini pudelitesse valatakse
ja missuguseid siisteeme selleks vaja liheb.

Enne veini viljavalamist peab méistagi tarvilikul mazral
pestud ja kuivatatud pudeleid olema. Pudelite pesemiseks on
vastavad harjad olemas. Nad kinnitatakse, nagu 31. joon. nii-
datud, kiega iimberaetava masina kiilge ja viimasega iiheskoos
sellele mollile, kus pudelit kavatsetakse pesta. Pudelid voetakse
vee seest vilja, tdmmatakse pahema kiega harja otsa, kuna
paremaga vindatakse masinat. Niisuguse pesemisega pestakse
pudelilt ka kiilgekuivanud mustus maha.

Viljastpoolt pudeli pesemiseks tarvitatakse liihikest ja laia
harja, mis asetatud masinal kérgemale pikast harjast. Pestud
pudelist valatakse vesi vilja ja pannakse teise molli puhta veega.
Kui pudelid esimeses mollis pestud, valatakse must vesi mollist
vilja, lastakse puhas vesi sisse. Teisest mollist véetakse puh-
tas vees loputatud pudelid ja seatakse péhjaga iiles laua sisse
taotud sdrmejimeduste puupulkade otsa kuivama. Jargmist
partiid pudeleid pestakse juba teises mollis, lastes sealjuures
neil enne '/,—1 tund liguneda, ja loputatakse esimeses. Nénda
vdib t66 kesta vahet pidamata,

Enne veini viljavalamist peavad ka korgid tarvilikul viisil
ette valmistatud olema. Korgid peavad katlas libi aurutatama.
Kdige kohasem on seks tarvitada piirituse- véi petrooleumi-
lampi (priimus). Metallnéu sisse valatakse 1/, osa vett ja kaetakse
pealt pulkadel seisva metallvorguga nii, et viimane vette ei
ulatuks. Vérgu peale pannakse korgid, kaetakse pealt kaanega
ja aetakse vesi priimuse peal keema. Kui eeltddd koik tehtud,
valatakse vein pudelitesse, korkides viimaseid libiaurutatud kor-
kidega.

Puuv. ja marjav. valm. Gp. 49 4
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On veini vihe, voib pudelite villimist vaadi sisse keera-
tud kraani kaudu toimetada. Suurejoonelise id6tamise puhul
- tarvitatakse vastavaid villimisaparaate, milledel t66v6ime suu-
rem, tootamine ise tipsam ja puhtam. Uks niisugustest on
naidatud 32. joon.

Aparaat on kraaniga toru kaudu vaadiga iihendatud. Apa-

raat asetatakse tithja pudeli peale ja lastakse reservuaar tais
joosta, kust vein ventiili

kaudu edasi pudelisse voo-
lab. Touseb veini pind nii-
sugusele korgusele, kus ta
alumise toru otsani ulatub,

32. joon. Veinipudeli villimise 33. joon. Korkimismasin suurtdostuses.
aparaat.

katab ventiil automaatselt avause, ja veini vool pudelitesse
jaab seisma. Aparaat tostetakse pealtrongast teise tithja pudeli
peale, kus ventiil uuesti avaneb. Selle vahe sees, kui pudel
taitub, korgitakse eelmist pudelit.

See aparaat véimaldab jirjekindlat tootamist ja iiks ini-
mene voib lithikese ajaga o6ige palju pudeleid tiita. Suurtes
ettevotetes tarvitatakse suuremaid aparaate, mis korraga mitu
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pudelit taita voivad, kuid tootamise pohiprintsiip on neil
iiks ja sama. J

Pudelite korkimise masinad on kujutatud joonistel 33,
34 ja 35. Esimene neist on suure labilaske-voimega ja
teistest marksa kallim. Labiaurutatud kork pannakse masina
pealmises osas leiduvasse suurde avausse, mille alla asetatakse
~pudel. Surudes kidepidet alla kerkib pudel automaatselt
ja pressib oma kaelaga tugevasti vastu korgi punni. Sama
liigutusega surutakse kork ka viiksema diameetri all kokku
kui pudelikaela 66n-
sus on. ]

Vajutadeskae-
pidet  veel alla-
poole, liikkkab joo-
nisel néha olev pulk
korgi avausest vilja
pudeli kaela sisse.
Uhes korgiga vajub
pudeli kaelasse ka
peenike &6nes noel,
mille kaudu korgi
pealesurumisel ohk
pudelist valja voo-
lab. Kiepideme 34. joon. Korkimismasin.
iilestostmisel  ker-
kib ka ndel pudeli kaelast vilja. Veinipudelid peavad

aremat sorti ja pikemate korkidega (1 verssok) korgitama.
Rlad on kiill kallimad, sellevastu aga ka &hukindlamad.

34. joon. kujutatud masin on eelmisest masinast mairksa
vihema toovdimega, kuid ka tublisti odavam. See masin kin-
nitatakse laua serva kiilge. Pudel asetatakse kaelaga vastavasse
rongasse, mis pudeli allavajumist tugeva vedru abil takistab.
Korgid vajutatakse ka siin enne pudeli kaela 66nsusse surumist
diameetris kokku.

Kolmas masin (35. joon.) on dige lihtne ja odav. Ta
kujutab enesest niipitsasarnaseid tangisid, mille vahele aurutatud
kork pannakse ja kokku pressitakse. Tangid viiakse korgitava

udeli peale ja liiiiakse teise kde vdi puust vasaraga pudelile
Eork peale. Masin t66tab viga hésti ja seda voib koduseks
tarvituseks taiesti soovitada.

Pudelitesse villitud vein liheb emba-kumba kas keldri voi
miiiigile. Esimesel juhul laotakse pudelid iiksteise peale
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riita kas pérandale véi selleks tehtud riiulitele. Pudelid
peavad tingimata kiilili lebama; ainult siis on korgid seestpoolt
alati niisutatud ja alles siis véib kindel olla, et korgid kuiva-
mata jadvad ja vein rikki ei lihe.

Tihti juhtub, et peale pikaaegset lebamist pudeli sise~
poole seintele koguneb jitisekord, mis veini valjavalamisel
pudelist veini sogaseks teeb. On seda koigi pudelite juures
margata, siis on vein enneaegu, enne teiskordse kiirimise
16ppu, vélja valatud. Niisugusel korral on kéige otstarbekoha-
sem vein pudelitest vaati
tagasi valada ja dra oo-
data, millal vein loplikult
klaarub.

Juhtub see aga
mone iksiku pudeliga,
siis valatakse ta teise
pudeli iimber. Seks ots-
tarbeks on olemas apa--
raat, mis kujutatud 36.
joon.

Ta koosneb kahest
polvekujulisest torust (ho-
bedast vdi klaasist), 1abi
pistetud iihisest kummi-
korgist; lithema toru ot-

35. joon. Korkimismasin. sas on kummist muna.

Enne veini iimbervalamist

seatakse pudel nélvakile, et veinijitiseid iihte pudeli nurka ko-

guda. Korgiga toru ots kinnitatakse tiis pudelile, kuna teise

otsa alla tithi pudel pannakse. Surudes 6hku kummist munaga

tdis pudelisse sunnime veini pudelist teise vilja voolama, kuni

selge vein kéik vilja on joosnud. Poolelijaznud pudel taide-
takse teise pudeliga ja korgitakse kinni.

Eelkirjeldatud aparaat on pikaldase t3ovéimega. Suure-
mais ettevotetes tarvitatakse selleks otstarbeks keerulisemaid
ja suurema t66v6imega konstrueeritud aparaate. Uks niisugus-
test on kujutatud 37. joon. ;

See aparaat koosneb peaosades pudeli toest, punnivin-
nast ja viikesest lehtrikujulisest anumast, mille péhjast ulatub
labi punnivinn. Jatiste eraldamiseks pudeleist pooratakse vii-
mased kaela peale ja jietakse nii méneks pievaks seisma. Sel
korral on veel soovitav aeg-ajalt puuvasaraga pudeli péhjale
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koputada, et koik jitised alla korgi peale koguneksid. Kui see
on siindinud, voetakse pahema kiega pudel, asetatakse aparaa-
dile, nagu joonises niidatud, ja kahe liigutu-

sega kidepidemel tdmmatakse kork kuni pudeli

kaela irteni, kuid mitte tditsa vilja. Niiid &

37. joon. Veinijatiste pudelist
viljaheitmise aparaat.

voetakse pudel pa-
hema kiega kinni ja
tehakse jarsk liigu-
tus pudelile kaelaga
iles. Kork jaab
népitsa otsa aparaa-
dile, kuna jarsu lii-
gutusega iiks osa
korgi peal olevat
veini iihes jitisega
pudelist vilja len- ,
dab. T66 edeneb !
siin dige kiiresti ja
veini kadumaminek i
on viike. lj
Uks lihtsa-

maist seesugustest 35 joon. Veini
aparaatidest on ku- iihest pudelist teise

jutatud 38. joon. timbervalamise
Ta  koosneb aparaat.
klaasmunast ja

kummitorust. Temaga toGtamise
puhul korgitakse pudel enne lahti,
tommatakse kummist toru pudeli
kaela peale ja keeratakse pohjaga
iilespoole.' Peale ménepievast seis-
mist valguvad jatised alla klaasmu-
nasse. Kummitoru pigistatakse na-
puga kinni ja voetakse pudeli pealt
ara. Veinikaotus on siin dige viike,
sest klaasmunasse mahub veini ai-
nult paar lusikatiit; seda véib ka
veel labi filtri lasta ja &ra tarvitada.

Miitigiks mairatud pudelid va-

rustatakse vastava etiketiga, kuna aga pudeli kaela ja korgi peale

tommatakse tinast kapsel.

Pudelitele tinast kapsli iimberpigis-

tamiseks tarvitatakse 39. joon. kujutatud kummist huultega pressi.
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Pudelile témmatakse kapsel otsa ja vajutatakse pressi
vahel pudelikaela iimber kinni.

Ka etikettide kleepimiseks pudelile on vastavad masinad
olemas. Et need aga on maaratud suurejooneliste ettevotete jaoks,
siis me nende juures siin peatuda ei saa.

Enne veini viljavalamist pudelisse on vaja tema liigi kind-
lakstegemisel (kas on ta laua- véi dessertvein) teada, kui kéva
' on vein. See oleks iihtlasi ka kontrolliks neile
viljaarvutamistele, mis veinimahla kokkusead-
misel tehti. Veini piirituse®/, kindlaksmaira-
miseks tarvitatakse areomeetrit. Kuna aga

38. joon. Lihtne 39. joon. Pudelikapsli press.
veinijatiste valja-
heitmise aparaat.

veini tihedus ei olene mitte iiksnes piiritusest, vaid ka teistest
veinis leiduvaist aineist, siis- peab enne areomeetri tarvitusele-
votmist piirituse veinist eraldama. Piiritust lahutatakse veinist
Saleroni aparaadiga (40. joon.).

Selleks véetakse kindel kogu veini, niit. 100 v6i 200 sm?,
valatakse kolbi A ja soendatakse alt lambiga. Kolvisse visa-
takse veel puulaastusid, et keemine oleks iihetaoline. Kolb
on iihendatud kummitoru abil nduga — B, mille sees on spiraa-
likujuline vasktoru, mis otsaga néu péhjast vilja ulatub. Soen-
dades kolvi alt tulega téuseb aur kolvist kummitoru kaudu me-
talltorusse, kus ta anumast B libivoolava kiilma veega jahuta-
takse ja vedelikuna alla klaassilindrisse langeb. Kuna piiritus
madalama temperatuuri all auruks muutub, siis aurab kolvist
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valja eeskatt piiritus. Aurutades iile poole kolvis olevast veinist
voime kindlad olla, et seal piiritust enam ei leidu. Auruta-
misest saadud vedelikulé lisandatakse destilleeritud vett nii-
palju, et endise m " ¥6i 200 sm® vilja annaks ja segu
kovadust proovita Kiesoleva peatiikiga 16pe-

40. joon. Saleroni aparaat.

tame veinitegemise juures ettetulevate téode kasitlemise, ja la-
heme alljargnevas iile eraldi puuvilja- kui ka marjaveini iiksik-
asjaliste valmistusviiside kirjeldusele.

VI peatiikk.
Puuvilja-veini valmistamine.

Puuvilja-veini tehakse koéige rohkem ountest, kirssidest,
ploomidest vdi teatavas vahekorras segatult 6untest ja pirnidest.

Ounamahl erineb oma koosseisu poolest viga vihe
viinamarja omast ja seda véib teinekord ilma mingisuguse lisan-
duseta kddrima panna. Kahjuks on aga ta koosseis viga
muutlik — ta ei olene iga kord mitte iiksi dunasordist, vaid
tihti ka ilmastikust kui ka 6una kiipsusest enesest.
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Alljargnevas tabelis nieme iiksikute Gunasortide suhkru-
ja happesisaldavust. Andmed on véetud dr. Kulischi poolt
katsete najal tehtud toSdest Eisenh@ifhi§«1890. aastal.

appe-o/ 0

Suvibunad segusortig’
Kaanada renett =
Kuld tali parmen
Ananasrenett
Muskar-renett

0,76
& 0,55
0,51
0,67

Kasseli renett 0,9
Oport , 0,66
Baumanni renett ( 0 0,45
Sampanja renett 10,9 0,88
Belfleur kollane - 9,6 0,7

Toodud andmeid véib ainult kui keskmisi votta —
dr. Kulischer leidis niit, et Kasseli renett 89. a. sisaldas
10,7 %/, suhkrut ja 0,37°, hapet, kuna aga jirgmisel aastal
seesama renett kuni 12,5, suhkrut ja 0,9 9/, hapet sisaldas.

Kéikumised mahla koosseisus on veel seda tugevamad,
kui tegemist on poolvalminud viljaga.

Senkovi aianduskoolis Venemaal saadud andmete jirele
1904. ja 1905. a. sisaldasid esimesed mahakukkunud &unad
suhkrat 7°/—7,5%, ja hapet iile 1,2%,, kuna aga natuke aega
enne I6plikku  kiipsekssaamist sisaldasid samad 6unad juba
99, suhkrut ja ainult 19, hapet.

Nagu tabelist niha, on kdige kohasemaks veinidunaks
renett, millest veini véimalik teha, ilma et sinna vaja oleks vett
voi subkrut lisandada. Eriti head veini saab ka tali parme-
nist, kui ta tiiesti kiipseks on saanud.

Ounamahl ei sisalda ekstraktaineid mitte just viga
palju, sellepirast ei ole soovitav happe-%/, alandamiseks
vett mahlale lisandada, vaid segatakse viimast muu mah-
laga, millel happe-®/, madalam. Selleks on éige kohased
pirnid, eriti veel sellepirast, et nad madala happe-°/, juures
veel rohkesti parkainet sisaldavad, mida duntel vihe. Pirne
voetakse niisugusel korral harilikult 2°/q— 3%, Sunte kaalust,
s. 0. iga 100 naela bunte kohta 2—3 naela pirne. Pirnid
peavad taiesti kiipsed olema, kusjuures loetakse kolvuliseks kéik
sordid, ka metspirnid hulka arvatud. Vilia segamine siinnib
enne peenendamist. Puuduvad mahla happe-%/, alandamiseks
pirnid, siis vihendatakse hapet moistagi veega.
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Kerge lauaveini mahlale arvatakse veinihapet 0,79,
kévematele — 0,9°,—1%, — ja ldpuks oige kovadele des-
sertveinidele kuni 1,5%,. Selle jirele, missuguse kévadusega
veini tahetakse saada, arvatakse mahlale ka suhkru-/,. Veinile
kévadusega 7° véetakse suhkrut 149, kévadasega 10°— 12°
arvatakse suhkrut 20°/,—24°, ja l6puks magusale veinile
kovadusega 16° isegi kuni 38°/,. Korvalaineid mahlale juurde
lisada ei ole soovitav, et mitte rikkuda puhast naturaalveini
maitset ja aroomi.

Siiski voltsitakse Inglismaal tihti Gunaveini niivért osa-
vasti, et teda raske dra tunda isegi viinamarja-veinist. Kuna
dunaveinil puudub eriliselt viljatorkav maitse, on ta isegi sel-
leks viga kohane. Asjaarmastajaile olgu siin toodud méned
paremad retseptid ,madeira®, ,heres'i“ ja ,portveini“ kohta.

Portvein — 25 nl. peenendatud rosinate peale vala-
takse 4 pange vett ja jietakse vaadis seisma nidalaks kaheks;
kurnatakse labi ja valatakse sinna hulka 6 pange 6unamahla;
suhkrut lisatakse juurde kuni 349/, ja 2—3 tassitiit mustika-
voi példmarja-mahla. Peale teiskordset kairimist valatakse
vein pudelitesse ja hoitakse keldris mitte alla aasta.

Vein saab kullakarva-tume ja ka maitse poolest portveini
taoline. Mida kauemini ta seisab keldris, seda paremaks muutub
ta maitse ja aroom. Viie-kuueaastane vein on iitlemata kena
nii maitse kui ka aroomi poolest.

oHeres“ — 4 pange Gunamahla segatakse 10 klaasi
piiritusega (96°), lisatakse juurde 30 naela peenendatud rosi-
naid, 15 sol. viinakivi, 6 sol. dddika-eetrit ja 1 sol. pomerantsi-
vett. Segu valatakse itheskoos vaati, lisatakse sinn# veel 8—10
naela suhkrut ja pannakse kiirima. Peale kiirimist valatakse
vein pudelitesse ja hoitakse keldris.

wsMadeira“. Valmistatakse segu: 9 pange &unaveini,
7,5 naela suhkrut, 7,5 naela puhast mett, 10 pudelit piiritust
(96°) ja 2-—3 sol. humalaid. Koéik valatakse iiheskoos vaati ja
peale kahenddalast seismist pudelitesse. Kidrimist siin ei
siinni ja ei voigi olla nii kérge alkoholi-/, puhul. Sellepirast
ei saagi teda veiniks nimetada, vaid ennem mikstuuriks,
mille valmistamise koht peaks apteegis olema. Me réhutame
siin veel kord, et niisugused ,veinid“ ei vidiri tihelepanu ja
nende valmistamist meie mingil tingimusel soovitada ei vdi.

Pirnidest veini puhtal kujul ei valmistata. Peaasjalikult
segatakse neid OGuntega, et veinile rohkem parkainet anda ja
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vahendada hapet 6unamahlas. Kuid kéige rohkem, mis luba-
tav segus pirnimahlale, oleks !/; 6unamahlast.

Kirsid ja ploomid annavad veiniks 6ige head materjali;
isedranis aromaatilist veini véib ploomidest saada. Samuti
head veini voib saada ka murelitest, kui lisandatakse mahla-
ainet, mis veinis aroomi ja happe hulka véiks tosta.

Ploomimahlas on tihti iseenesest juba sel mairal suhkrut,
et tast tihti keskparase kdvadusega veini ilma subkru lisan-
damiseta voib teha. Kahjuks on suhkru-/, ploomides ainult
viga muutlik — rohkem veel kui Sunte juures ja suuremalt
jaolt alla keskmise. Kdige enam suhkrut sisaldavad prantsuse
immargused ploomid, nad annavad ka kéva aroomiga dige head
ja maitserikast veini; teisel kohal on ungari ploomid. Siis tule-
vad renkloodid ja 16puks mirabellid. Viimased on kélvulised
ainult kergete veinide jaoks; kévadeks veinideks on neil aroomi
vahe.

Veiniks minevad ploomid peavad tingimata kiipsed olema,
nonda et ploomikontsas kortsusid oleks tunda. Ei ole seda
mitte mérgata, peavad ploomid méneks pdevaks piikese kitte
laotama.  Sel viisil vdheneb kiill ploomides mahl, viimase
vaartus téuseb aga suhkru-/, kerkimisega jatéuseb ka aroom.
Et veini puhta maitsega saada, peavad kivid enne pressimist
ploomidest tervelt vilja véetama. Purustatud kivid anna-
vad veinile mandli 16hna ja maigu. Ploomide peenendamisel
peavad masinal valtsid niisugusel kaugusel iiksteisest olema,
et kivid ploomides terveks jiiksid. Absoluutset tipsust on siin
aga peaaegu vdimatu saavutada, sellepirast jaab jirele ainuke
tee — kivid enne ploomidest vilja vétta. Ploomikivide puhas-
tamiseks ériliselt kombineeritud masinat veel ei ole — neid
tuleb iikshaaval kisitsi vilja korjata.

Ainult immarguste ploomide (mirabellid) puhastamiseks
v6ib tarvitada kirsi kividest puhastamise masinat.

Véhese valmistamise puhul lbigatakse ploomid noaga
pooleks ja véetakse kivid ndpuga vilja. On ploomid histi
kiipsed ja mahlased, véib eraldada kondid ka riivmasinaga.
Selle masinaga todtamise varjukiljeks on see, et ploomikestad
iihes kividega sbelale jaivad ja seega palju aromaatilist ainet
kaduma laheb. /

Ploomiveini mahla kokkuseadmisel lisatakse mahlale
juurde vett ja suhkrut. Hapet ploomimahlas palju ei ole,
sellepérast ei tule ka vett mitte palju lisandada. Seda toimeta-
takse nénda: peale esmakordset pressimist lisatakse pressimi-
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sel saadud pudrule vett juurde pool vihem pressimisel saadud
mahlast. Puder jietakse pdeva paari peale seisma, ja kui kaa-
rimise tunnismirgid juba avalduma hakkavad,’ — pressi-
takse teist korda. Seekord saadud mahl valatakse esimesel
pressimisel saadud mahlale juurde. Niid tehakse kindlaks mahla
suhkru- ja happe- %/o, seatakse kokku veinimahl ja valatakse vaati
kidirima. Prantsuse ja ungari ploomid annavadfhead dessert-
veini, selleparast :

normeeritakse
siin veini kova-
dust 120—149
Mirabellidest saa-
dakse iimber-
poordult  kena
kullakarva  hea
lavavein peene-
maitselise  aroo-
miga. Need
ploomid on dige .
hapud (1,5%,—
2%,), selleparast
tuleb siin mahl
veega segada.

i

ML

5

Segades /3
prantsuse voi
ungari ploome ?/3

mirabellidega,
saame Oige aro-
maatilise lume-
roosakat varvust

muskaaditaolise = A G
veint Suhkur‘ '41. joon. Ameerika kivipuhastaja kirsside koduseks

tostetakse  siin i

32%/,—349,
peale, kuna aga vett niipalju juurde lisatakse, et 1,2%/,—1,5%
hapet vilja annaks. Nii dessertveini ploomid kui ka kéik
kirsid on oige heaks materjaliks kergete lauaveinide jaoks,
ka segus Ountega ja sdstratega.

1 09 3 Y 2 AT

i

llusa virvuse pirast tarvitatakse neid tihti seguks nérgavir-
vuselistele veinidele. Iseloomustavaks omaduseks kirsimahlal on
see, et ta kiiresti libi kddrib ja sama kiiresti end klaarib. Tihti
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16peb teine kddrimine samal aastal ja jduluks véib teda juba noore
veinina pudelitesse valada.

Ettevalmistustdd kirssidest mahla saamiseks on samad
nagu ploomidegi juures. Ka siin tuleb enne pressimist kivid
kirssidest eraldada. Siin siinnib see ainult mirksa lihtsamalt.
On terve rida masinaid olemas, nende hulgas méned dige suure
t66vdimega, millega kirsse kividest voib puhastada. ks nii-
sugustest on ndidatud 41. joon.

42. joon. Kivipuhastaja kirsside suurtésstuse jaoks.

See masin on koduse majapidamise néuete kohaselt ehi-
tatud. Ta kinnitatakse laua kiilge; iihe kiega vindatakse metall-
ringi, kuna teisega terveid kirsse masina peal olevasse leht-
risse ammutatakse. Ringi peale on kinnitatud spiraalikujulised
vitsad. Spiraalvitsad votavad lehtrist kirsid enesega kaasa,
pressivad viimased kitsast masina esijaost libi ja pigistavad
sealjuures kivid kirssidest vilja. Kivid liiguvad spiraalvitsu
mddda ettepoole ja kukuvad libi augu vilja, kuna aga marjad
samadest spiraalvitsadest kaasa voetakse ja masina alla lan-
gevad. See masin on bige odav, kuid vaatamata selle peale
siiski iisna suure t66voimega.
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42. joon. ndeme masinat suure t66vOimega, mis suudab
tunni jooksul kuni 25 puuda kirsse kividest puhastada. See
masin on aga iisna kallis ja tarvitseb iimbervedamiseks mehaa-
nilist jouallikat, kuigi mitte viga suurt — !/,—'/, H.P., et
hiadakorral ka kasitsi iimber ajades hakkama vé6ib saada.

Kast A, kuhu valatakse kirsid, on ainult poole péhjaga.
Tema all jookseb iiksteise korvale asetatud alumiiniumlattidest
koosnev lint, mille sisse on tehtud augukesed. Lint jookseb
joonisel noolega nididatud suunas ja votab augukestega kas-
tist kirsse kaasa. Véllil liigub vastupidises suunas lindile
hari — B, mis lindilt valjapoole aukusid jainud kirsid kasti
tagasi loobib. Kirsid liiguvad lindil edasi aparaat D alla, mis
temale asetatud 36 pulgakese abil kirssidest kivid vilja toob. Lint
liigub riitmiliselt — vahedega ja nii, et iga riitmiga uus jatk
linti aparaadi D alla tuuakse. Riitmide vahel teeb aparaat
D kaks liigutust — vajutab pulkadega labi lindi aukude kirssi-
dest kivid vilja ja touseb vanasse seisu tagasi. Jargmise
riitmiga tuleb uus jdatk linti aparaadi alla ja aparaat A kor-
dab oma endisi liigutusi. Aparaadi D iiksikud pulgad koos-
nevad téepoolest viiest peenikesest ndelakesest, kusjuures neli
neist ruutu on seatud ja viies keskel. Niisugune pulkade
ehitus on tarvilik selleks, et kirsikest kivide puhastamisel
saaks véimalikult vihe kannatada. Kivi viljasurujaks on kesk-
mine noéel, kuna airtel néelad ainult takistavad marjade korvale-
valgumist. Sama otstarvet tdidavad ka lindi augukeste dartel
olevad kummiréngad oige viikese avausega keskel. Surudes
kirsse niisugusse auku, padseb sealt labi ainult kivi, kuna marja
liha koéik lindile jadb. Puhtad kivid: kukuvad renni C kaudu
vilja, marjad agareservuaari E. See masin tootab viga
korralikult — kiimnete puudade puhastatud kirsside hulgast
voib ainult moned iiksikud kivid leida. Ta on sealjuures
kélvuline nii murelite kui ka mirabellide puhastamiseks. Vii-
maste jaoks tuleb masinale ainult uus lint panna.

Puhastatud kirsid lahevad peenendamisele ja siis pressimi-
sele. [Et pressimisel kirssidest véimalikult rohkem vaartus-
likku ainet katte saada, valatakse esmakordsel pressimisel saadud
jatised veega niisuguses’ vahekorras, et 1 pange presspudru
kohta tuleks !/, pange vett, ja jdetakse iiheks paevaks seisma.
Teiskordsel pressimisel saadud mahl valatakse esimesele hulka
ja asutakse mahla kokkuseadmisele. Vett kirsimahlale enam
harilikult juurde ei lisata. Suhkrut arvestatakse mahlale selle
jarele, missuguse kdvadusega veini tahetakse saada.
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Kirssidest saab kdige paremat kerget lauaveini kévadusega
8°—9°% misjaoks mahlas 16°/,—18%, suhkrut peab olema.
Et aga kirsid keskmiselt 10°/,—12%, suhkrut sisaldavad ja peale
vee juurdelisamist viimane kuni 7°/,—8%, alaneb, siis tuleb
iga 100 naela mahla kohta lisada juurde keskmiselt 9—10 naela
suhkrut. Nénda kujuneks siis kirsimahla koosseis jirgmiselt:
1 pang mahla, !/, pange vett ja 5 naela suhkurt (ehk 13°/3 naela
ithe pange segu kohta), Sellele kogule véib juurde lisada
veel !/, sol. viinakivi, kuid mitte mingil tingimusel midagi muud.

Murelitest saadakse viga aromaatiline, kuid vihe hapet
sisaldav vein, sellepdrast ei voi siin vee juurdevalamisest juttugi
olla, vaid peab niisuguse mahlaga segama, millel happe- %/,
kérgem oleks. Kbdige kohasem on selleks valge sdstra mahl
ehk suviduna hape. Juurdelisatavat mahla véetakse harilikult
'/, pange iga pange murelimahla kohta. Kuna murelitest ka
viaga head dessertveini voidakse teha, siis voetakse sel korral
suhkrut 8 ja isegi 10 naela iihe pange mahla kohta.

Ka kirsi ja valge sdstra segust saadakse hea
vein, kusjuures seguks vdetakse 2 pange kirsi-, 1 pang sostra-
mahla, ja lisatakse sinna hulka 3 pange vett, mida enne on
kasutatud kirsijatiste teiskordsel pressimisel. Suhkrut véetakse
siin 4 naela 1 pange veinimahla kohta. Mahl kairib end vilja
ilusaks tumeroosakat karva aromaatiliseks lauaveiniks kévadu-
sega 8°—90. Samast mahlast voib saada ka dessertveini,
vottes sel korral mitte 4, vaid 8—9 naela suhkrut ithe pange
mahla kohta.

Head veini saadakse ka jirgmiste segude puhul:
1) 1 pang kirsi- ja !/, pange 6unamahla; 2) 1 pang kirsi- ja
l/; pange karusmarja-mahla; 3) 1 pang kirsi- ja !/, pange
‘punaste sdstrate mahla; 4) 1 pang valge mureli ja /3 pange
musta sostra mahla. Viimasest segust voib saada ka suure-
ﬁéirast dessertveini, kui subkrut mahlas tésta kuni 359/, ja

apet 1,29/,

Lopetades kaesolevat peatilkki juhime lugeja tihelepanu
asjaolule, et selles kui ka eelmistes peatiikkides antud iildnidpu-
naited veinivalmistamise alal on obligatoorsed ja maksvad kéigi
veinisortide valmistamisel, iikskdik missugust algmaterjali sel-
leks ka ei tarvitata.
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VIl peatiikk.

Marjaveini valmistamine.

Marjaveini valmistamine siinnib iildjoontes samasugustes
tingimustes, nagu seda puuvilja-veini valmistamise puhul juba
niagime. Lisaks tuleb siin vaid méni toiming, mis peaasjalikult
seega seletatav, et marjad ise kui ka nende mahla koosseis
erinevad puuvilja omast. Kuna puuvilja kohe peale peenenda-
mist vOib pressida, peab marjapudrul enne pressimist veel
paeva 2—3 seista laskma. Peapdhjuseks on siin marjamahla
omapirane koosseis, mille tagajarjel on mahl teinekord niivért
veniv, et kdige parema pressiga teda voimalik ei ole kitte
saada. Moéned sordid, niit. mustad sostrad, iildse ei anna endid
pressida kohe peale peenendamist. Alles kui nad on seisnud
ja kadrimine alanud, véib siin pressimisega algust teha. Sama
lugu on punase séstra kui ka karusmarjaga.

Neil pohjustel erinevad tihti ka  iiksikute marjasortide
veini valmistamisviisid, mille juures edaspidi lihemalt peatume.

Marjaveini valmistamisel kerkivad Aumanni kiirimismee-
todi paremused tdies ulatuses silmade ette. Siin ei lasta kia-
rima mitte mahl, vaid kdik puder, nagu ta peenendamismasina
alt saadud. :

Sellepérast ei ole tarvidust tagavara-ndéude jirele, kus mar-
japuder enne pressimist seisma peab. Veini saadakse rohkem
ja kiire kairimine véimaldab iihe aparaadiga mitmekordsete
portsjonite kadrimist.

Marjad sisaldavad suuremalt jaolt rohkem hapet kui puu-
vili,  Selleparast tuleb harilikult marjamahla hapet vee lisanda-
misega alandada, mis on teinekord 1 pange mahla kohta 2—3,
teinekord isegi 4 pange vett. Vaatamata lisandatava suure
veekogu peale ei muutu siiski mitte veini maitse. Marjamahl
sisaldab ekstraktaineid sedavort rohkesti, et vee lisandamine ei
suuda veini maitsetuks teha. Kuid ka siin ei tohi iile piiride
minna. Igal mahlasordil on ette nihtud lisandatava vee kogu
iilelcx;ine piir, millest iile minnes riskeeritakse maitsetut veini
saada. ¢

Keskmiselt on vett kdige rohkem lubatud 2 pange 1 pange
mahla kohta. Ménel juhul véib méistagi sellest normist iile
minna, nait. mustad séstrad (1 pang mahla — 3 pange vett);
sellevastu aga kannatavad valged ja punased sdstrad, vabarnad
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ja maasikad kéigest 2 osa vee lisandamist, karusmarjad 1,5 ja
mustikad ainult 1 osa vett.

Kui happe- 9/, alandamisel lisandatav veekogu tihendatud
normidest kipub iile minema, siis vihendatakse hapet mahlaga,
millel happe- °/; madal. Kéige kohasemaks on siin iikskéikse,
norga aroomiga puuvili, nagu méni sort magusaid suvibunu,
pirnid véi kollased ploomid. Uldise seadusena peab silmas
pidama, et lisandatav mahl ei ulatuks mitte iile /3 algmahla
kogust. Ka tuleb tihele panna, et dessertveini mahl ei oleks
liiga vesine, et mitte maitsetut veini saada. Kui on tegemist
liiga hapu mahlaga, siis on juba otstarbekohasem teha tast
kerget lauaveini, lahjendades viimast iikskdikse mahlaga, selle
asemel, et saada maitsetut veini.

Mitte kdigist marjust ei saa iihetaolise vadrtusega veini;
moéned annavad oige head veini, mitte just palju erinevat
viinamarja omast, teised ligilihedale sinnapoole ja kolmandad
ei vairi iildse veini nimetust ning sarnanevad rohkem miks-
tuuritaolise kerge joogiga. Samuti ei ole véimalik ka koigist
marjasortidest, nagu seda nigime puuvilja-veinigi juures, iga-
suguse koévadusega maitserikast kerget laua- véi dessertveini
saada. Uhtedest saab parem laua-, teistest — dessertvein ;
ja ainult moned iiksikud sordid on kélvulised ni; ithe kui teise
maitsega veini valmistamiseks.

Sellepérast loeme tarvilikuks iiksikasjalise vaatluse alla
vétta veinivalmistamist iga marjasordi kohta eraldi.

Valged séstrad seisavad oma viirtuse poolest teiste
marjade hulgas veinivalmistamise alal sama kérgel kui dunad
teiste_puuvilja-sortide hulgas. :

Neist véib saada kullakarva vérdlemis; heledat ja virvuse
poolest reinveini sarnast suurepdrast lauaveini.

Veiniks miiratud sostrad peavad véimalikult kiipsed
olema; seks otstarbeks on soovitav neil enne peenendamist
péeva 2—3 piikese kies seista lasta. Séstrad ei valmi okstel
koik iihel ajal. Enne valmivad iilemised marjad, siis keskmised,
ja kui iilemised juba hakkavad maha kukkuma, siis alles veel
alumised. Veiniks tuleb koguda séstrad siis, kui keskmised
juba on kiipsnud. Pleekides marju paikese kies jbuavad ka
alumised marjad teistele jérele, téuseb ka suhkru-©/, marjades.

Enne peenendamist tulevad marjad vartelt dra korjata.
Kui suure kogu juures seda véimatu teha, siis valtsid iiksteisest
niisugusele kaugusele seada, et nad varsi ei purustaks, mis,
sattudes mahlasse, annavad veinile vastiku maitse.
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Peenendatud valged séstrad ei anna endid hasti kuivaks
pressida. Selleparast ei toimetata siin mitte kohe pressimist,
vaid lisandatakse enne tarvilikul maaral vett ja suhkrut ning
jdetakse kuni kadrimaminemiseni 2—3 pidevaks seisma. Et
sealjuures ei tekiks aidikhappe kairimine, hoitakse massi
vorgu all uhmris (vaata 16. joon.).

Kaarimisel — pdeva 2—3 piérast, purunevad marja-
rakukesed ; niisugusest massist on juba véimalik marksa kergema
vaevaga mahla vilja pressida. Mass pressitakse kuivaks ja
proovitakse jarele mahla happe- ja suhkru-?/,. Jatiste peale
valatakse vett ja jdetakse veel kord 2—3 paevaks seisma.
Peale seda pressitakse teist korda ja saadud mahl segatakse
eelmisega. Niiiid tehakse teine mahlaproov, ja, kui vaja, lisan-
datakse vett ja subkrut. Kuna mahl vahepeal juba kidirima
on ldinud, siis peab prooviks véetud mahla enne keedetama.
Kunstparmi ei valata siin veinimahla sisse, nagu harilikult,
vaid peenendatud marjamassisse. Valge séstra mahl laheb
kiiresti kdarima ja selle vahe sees, kus veinimahla valmista-
takse, véivad véérad pisikud juba teotsema hakata. Valades
aga kunstpdrmi massisse, saame sealt juba diges suunas kaairi-
mise, kuna pérastisel pressimisel nad iihes mahlaga iseenesest
veinimahla sisse tuuakse ja edasi tekitavad kaarimist. Vee
pealevalamisel esmakordselt labipressitud massile hakkab ka
siin o6ige kairimine. Happe ja suhkru viljaarvutamist mahlas
toimetatakse nagu harilikult. Hoogus kaarimine kestab valge
sostra mahlas loomalikkudes tingimustes ainult méned pievad;
ta klaarub 4—5 nidala jooksul. Teine kdarimine peale esimest
iimbervalamist kestab mitu kuud, nénda et noort veini
alles jaan.- vo6i veebruarikuul véib pudelitesse valada. Kui
valged sostrad on keskpiraselt hapud (2,0%), valmistatakse
mahl jargmise koosseisuga: 1 pang mahla, 2 pange vett, ja
iga pange segu kohta 5 naela subkrut. Nii saame (keskmi-
selt sisaldavad valged sostrad suhkrut 5°/;) mahlas 15°/,—16%/,
suhkrut ja 7,5°—8° kévaduse veini.

Et saada aromaatilisemat ja tumedama virvusega veini,
voetakse 1 pang valge soéstra mahla, '/s—?'/, pange karus-
marja-mahla ja iga pange saadud segu kohta 2 pange vett ja
6—7 naela subkrut. Niisugusest segust saadakse kairimisel
kuni 10° kévadune vein.

Lisandades mahlale peenikesekshéérutud rosinaid tostame
mirksa veini aroomi. Rosinate kogu ei véi tousta siin iile
1,5—2 naela iga pange veinimahla kohta.
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Viéga aromaatiline vein saadakse, kui votta 1 pang valge
sostra mahla, !/, p. musta sdstra mahla, 2,5 pange vett ja
iga pange saadud segu kohta 9 naela suhkrut ja 3 naela mett.
Vein saadakse kéva ja magus.

Et valgeist sostraist punast veini valmistada, segatakse
viimast kirsside, mustade sostrate voi mustikatega. Mahla koos-
seis oleks jirgmine: 1 pang sdstramahla, !/, pange varviks
voetud marjamahla, 3 pange vett ja 5,5 naela subkrut iga pange
saadud segu kohta. Selle jarele, missugust mahla varviks voe-
takse, muutub ka veini maitse. Kéige paremaks vahendiks on
siin mustikate ja poldmarjade mahl. Neil marjadel ei ole oma-
pirast iseloomustavat aroomi ja nad ei muuda seetdttu ka
pohimahla aroomi. Kirsid ja mustad sdstrad annavad oma
maitse segatud mahlale ja parast veinile edasi. Varvijat mahla
lisandatakse p6himahlale peale hoogsat kaarimist.

Punased séstrad loetakse veinitegemisel juba vahema
vaartusega materjaliks kui valged. Punase séstra veinil on dige
terav omapirane maitse, mis teda viinamarja-veinist kovasti
eraldab. Kuid vaatamata sellele on ndudmine tema jarele mé-
nes kohas, niit. Saksamaal, bige suur ning pooldatakse teda
isegi rohkem kui teisi veinisorte. Punase sdstra mahl on isegi
veel enam veniv kui valgel sostral ega anna ennast peale pee-
nendamist histi kuivaks pressida. Selleparast toimitakse siin
sama meetodi jarele nagu valgete sdstrate puhul — lastakse
massil enne pressimist seista kuni kdarimine alanud jne. ' Veini-
mahla koosseis vdib punasel sdstral viga mitmekesine olla
selle jirele, missuguse maitsega veini tahetakse saada. Kévade
ja aromaatiliste veinide jaoks on punased séstrad isedranis ko-
hased segatult teiste mahladega.

Puhtast punasest sostrast veinimahlale antakse jargmine
segu: 1 pang mahla, 2 pange vett ja 6 naela suhkrut pange
segu kohta. Kovale veinile voetakse pange segu kohta 10—12
naela suhkrut. Nagu juba tihendasime, annavad punased sést-
rad dige terava maitsega veini, eriti veel siis, kui vein on nérk.
Sellepérast on soovitav punase sdstra mahla segada monesuguse
teise mahlaga. Lauaveiniks segatakse punase sdstra mahla
ounamahlaga siis, kus viimasel. hoogus kadarimine juba moo-
dunud ja ta juba on jéudnud vilja klaaruda. Selleks ajaks on
ka punase séstra mahlal kadirimine lidbi. Seguks voetakse 1
pang punase sOstra ja '/, pange 6unaveini. Malemad valatakse
jarelkaarimiseks kokku. Midagi siia enam ei lisandata eel-
dades, et molema veini mahlad omal ajal dieti olid kokku seatud.
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Et punase sdstra veinile ilusamat virvust anda, lisanda-
takse mahlale tihti tumedama virvusega marjade mabhla,
nagu valge sdstra veini juures seda juba nigime. :

Kéva magusavditu portveini-taoline vein saadakse peale
3 —4-aastast keldris lebamist, kui vétta 5 pange punase séstra
mahla, 2 pange musta sdstra mahla, 12 pange vett ja terve
kogu kohta 5 puuda suhkrut.

Veel moéned tiiiibid dessertveine punasest sdstrast :

1) 2 pange sostramahla, 1 pang karusmarja-mahla, 6 pange vett
ja 10 —11 naela suhkrut iihe pange segu kohta.

2) Sama segu, ainult 10 naela suhkru asemel véetakse: suhk-
rut 8 naela ja 2,5 naela mett.

3) 1 pang sdstramahla, !/, pange mustikamahla, !/, pange
ounamahla, 2,5 pange vett ja pange segu kohta 8 naela
suhkrut ja 4 naela mett.

Neil juhtumustel, kus on vaja segu teha mitut sorti mah-
last, on soovitavam seda teha véimalikult juba enne marjade
vOi puuvilja peenendamist. Paremate t66-tagajirgede saavuta-
miseks on samuti soovitavam enne pressimist marjapudrule
suhkrut ega vett veel mitte lisandada, vaid segada ainult kunst-
parmiga, lisandatavate ainete viljaarvutamine kui ka veinimahla
kokkuseadmine jatta aga seks ajaks, kui kéik mahl on juba
taiesti puhtalt kaes.

Mustad so6strad iiksi vetult on kdige vihem kél-
vulised veiniks. Sellevastu aga segatult teist sorti mahladega
on nad suureparane materjal oma kdva aroomi ja intensiivse
varvuse poolest. Teiste marjade hulgas on musta séstra mahl
kéige venivam ja bige raskesti pressitav. Kohe peale peenen-
damist on mustast sésirast peaaegu voimatu mahla vilja pres-
sida. Tugeva pressi all purunevad ainult pressimiskotid,
kuna mass joana igale poole laiali pritsub. Hadakorral on
voimalik pressida ainult vaikeste portsjonite viisi, kusjuures
gressimine dige ettevaatlikult ja pikaldaselt peab siindima.

elleparast vajab musta séstra mass sama ettevalmistust pressi-
miseks, nagu valgete sostrate juures seda juba nagime, —
nimelt peab laskma massil enne pressimist kdirima minna.

Nagu juba tihendasime, tarvitatakse musta séstra mahla-
peaasjalikult ainult segus teiste sortidega; soovikorral vdib,
mdistagi, ka puhtast séstrast veini teha, sealjuures viga mitme-
suguse kovadusega. Puhtal kujul saab tast kdige parem —
kéva, magus vein, missuguseks tarbeks voetakse iga Kange
mahla kohta 2 pange vett ja pange segu kohta 12 naela suhkrut.
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Vottes 5,5 naela suhkrut saame bige omapirase kerge
joogi, millel kil viinamarja-veiniga midagi dhist ei ole, kuid
mis siiski nii ménelegi meeldib.

Jéreleproovitud retsepti jarele véib mustast sostrast jarg-
miselt veini valmistada:

1) 1 pang mahla, 2 pange vett ja 12 naela suhkrut 1 pange
segu kohta.

2) 1 pang sostramahla, 1 pang karusmarja-mahla, 3,5 pange
vett ja iga pange segu kohta 10 naela suhkrut ja 2 naela
mett.

3) 1 pang musta sostra mahla, 1 pang punase séstra mahla,
1 pang karismarja-mahla, 5,5 pange vett ja 10 naela
suhkrut iga pange segu kohta.

Kéik kolm iilaltahendatud retsepti on arvatud dessert-
veinide valmistamiseks kévadusega 129/, — 149/,

Peab tihendama, et senitoodud retseptid kui ka kéik
need, mis edaspidi leiame, on kokku seatud keskmise suhkru-
ja happesisaldusega mahlale ja ei v6i kaugeltki mitte pidada
kolvuliseks koigil juhtudel. Siin véib ainult niipalju Selda, et
neis vahekordades suuremalt jaolt vein onnestub. Erinevad
aga mahlad koévasti keskparastest, kaotab retsept oma viartuse.
Selleparast on soovitav alati enne mahla kokkuseadmist kind-
laks méarata mahla koosseis. '

Karusmarjade mahl materjalina veinitegemiseks
seisab oma vadrtuse poolest sama korgel kui valged séstrad,
moénikord loetakse isegi veel paremaks. Inglismaal niit. néu-
takse oige laialt kdva dessert-karusmarjaveini. Tihti lastakse
teda seal miiiigile viinamarja-veini nime all, mis eriti just selle-
parast voéimalik, et ta oma maitse kui ka aroomi poolest oige
vihe erineb viinamarja-veinist. Puhtal, segamatul karusmarja-
veinil on peale 3-—4-aast. seismist keldris &ige palju ihist
kovade ldunamaa-veinidega ja tuletab rohkesti meelde ,herest“.

Ettevalmistus-t66d massi juures pressimiseks on samad
nagu teistegi marjade puhul. Karusmarja-mahl on, nagu mus-
talgi sostral, ddrmiselt veniv, sellepdrast lastakse peenendatud
marjamassil enne k&irima minna ja siis alles hakatakse mahla
vilja pressima.

Veiniks parimaiks marjadeks loetakse kollased ja rohe-
lised, eriti head on jimedad inglise marjad.

Punased karusmarjad annavad omapirase heinataolise
maitsega veini, sellepdrast neist veini valmistada ei ole soovi-
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tav. Harilik karusmarja-mahla kiirimise meetod, vaatamata
sellele, et ta annab iilihead aromaatilist veini, ei ole
siiski kiillalt vastuvbetav. Pohjus seisab selles, et peenenda-
misel marjakarvakesed marja kesta kiiljest dra tulevad ja enne
pressimist massis madanema vdivad hakata, mille tagajirjel
kogu vein véib rikunduda. On ju seks ka kérvalteid olemas,
ndit. toimetatakse iihekordset pressimist kohe peale peenen-
damist, valatakse pressimisjitised veega iile ja jietakse soelaga
torde 2—3 pdevaks kidirima teiseks pressimiseks, kuid ka see on
ikkagi riskantne. Marjakarvakesed tdéusevad libi metallsbela
veepinnale ja vdivad ikkagi midanema hakata. Uhekordsest
pressimisest saadud mahla kasutada on ka voéimatu; esiteks
saab teda vihe ja teiseks jddvad koige aromaatilisemad osad
sel korral pressimisjatiste hulka. Ainukeseks abinduks, et ira
kasutada karusmarjade kérgeviirtuselist mahla, on siin Aumanni
kadrimismeetod. Karusmarja-mahl sisaldab hapet marksa vihem
kui séstramahl. Sellepdrast voetakse karusmarja-veini mahla
valmistamisel pange mahla kohta pang vett; ainult harukorril
voib vee kogu suurendada kuni 2 pangeni. Muu seas peab
tahendama, et palju vett lisandada karusmarja-mahlale on iildse
liiga riskanine. Lahja karusmarja-mahl on viga vastuvétlik
haigustele, vdib omandada kergesti mddamuna 16hna. Sellepirast
ei soovitata karusmarja-mahla segus vett mitte iile poole osa
votta ja iilejdanud mahlahapet lahjendada magusa suvibuna-
mahlaga. Ounamahl pehmendab sealjuures veel karusmarja-
veini maitset ja on sellepdrast segus iildse viga soovitav.

Vastandiks teistele marjadele té6tatakse karusmarjad timber
veiniks, kui nad veel mitte tdiesti kiipsed ei ole. Inglismaal
ndit. nopitakse marjad okstelt, kui nad alles valmima hakkavad.
Kéige kohasemaks ajaks'karusmarjade kogumiseks tuleb lugeda
kaks pdeva enne marjade l6plikku kiipsekssaamist.

Veinimahl seatakse siin kokku hariliku korra jirele. Nor-
maalmahla koosseis dessertveinidele on: 1 pang mahla, 1—1/, p.
vett ja 10 naela suhkrut pange segu kohta. Lauaveini tehakse
karusmarjadest vihe — maitse ei saa hea. Koévades dessert-
veinides kaob see maitse, sellepirast tehakse puhtaist karus-
marjadest ainult kdvu veine. Soovitakse aga karusmarjadest
kergeid lauaveine saada, siis segatakse neid moéne neutraal-
mahlaga, ndit. valge séstra vdi dunamahlaga. Segu oleks sel
korral jirgmine: 1 pang karusmarja, /2 pange valge sdstra
voi dunamahla, 2 pange vett, kui sdstratega segatud, !/, pange,
kui duntega, ja 4—5 naela suhkrut 1 pange segu kohta.
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Mustikad. Alles viimastel aegadel on hakatud ka
mustikaist veini valmistama ja peab iitlema, juba esimesil kat-
seil koitsid nad iildist tihelepanu oma mahla hea koosseisuga.
Oma madala happe-°/,-ga on nad kélvulised dessertveiniks,
ilma et vaja oleks mahla veega lahjendada. Peale selle on
mustikate happe- kui ka suhkruprotsent iisna stabiilne, nénda
et mustikate juures kéige viahem vdib eksida, kui valmis ret-
septide jdrele veini valmistada. Mis puutub aga mahla koos-
seisu endasse ja ta maitsesse, siis on ta vorratu tooresmater-
jalina veini valmistamiseks. Temast tehtud vein sarnaneb koige
enam viinamarja-veiniga ja talle voib tiie digusega anda esi-
mene koht teiste veinide hulgas.

Kuid mustikail on ka oma varjukiilied. Nende mahl lzheb
oige pikaldaselt kaarima, ei kaari ihetaoliselt ning lépuks
klaarub nii halvasti, et alati tuleb klaarimist kunstlikult labi
viia. Mustikamahlas leidub aineid, mis halvasti méjuvad veini-
parmi elundeisse ja takistavad selle loomulikku arenemist. Vihe
on seal ka parmielundeile toitvaid olluseid. Neil p6hjustel
erineb mustikaist veini valmistamine moénest kiiljest seni esi-
tatud viisidest.

Toitvate olluste suurendamiseks lisatakse mahla hulka
Tinkpiiritust (lammastikku) umbes 2/,, kuid mitte’ iile 1 sol.
pange kohta. Samuti lisandatakse '/, sol. tanniini iihe pange
kohta, et suurendada mahla koosseisus veinil klaarumiseks
tarvis minevat parkainet. Kaarimise kiirustamiseks on soovitav
marjad ‘enne kiilma, siis sooja veega pesta ja mahla votta virs-
keist marjust. Kaarimise kiirustamiseks véib lisandada ka
hoogsas kaarimises olevat teist sorti mahla voi, veel parem,
votta kunstparmi bordoo téugu.

Mustikaist mahla véljapressimine on seotud suurte raskus-
tega, vaatamata sellele, et nad rohkem sisaldavad mahla kui teised
marjad (80°,). Teiselt poolt on kardetav teda peenendatud
massina kairima panna — voib kergesti rikki minna. Seepa-
rast on ka siin kdige kohasem Aumanni meetod. Kuid ka
Aumanni meetodi puhul peab siin eespool-tahendatud lisandu-
sed tegema (tanniin ja tinkpiiritus). Ja téepoolest on ka
Aumann ise sel alal suurepiraseid tagajargi saavutanud. 1911.a.
igal pool niitustel peeti koiksuguste katsete puhul tema meetodi
koige paremaks. Aumanni meetod ei voimalda itksnes mustikaist
kogu mahla kattesaamist, vaid vahendab suurel ‘miiral ka mahla
varjukiilgi.
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Et siiski ilma eelkdirimiseta ja Aumanni aparaadita mus-
tikaist voimalikult rohkem mahla saavutada, tuleb jirgmiselt
talitada.

Marjad ammutatakse patta, valatakse vett niipalju, et marjad
oleksid viimasega kaetud, ja aetakse tulel keema, kuni marjad
purunevad, segades neid sealjuures energiliselt puulusikaga,
Pajast voetakse segu vilja ja pressitakse. Pressimisel saadud
«jatised valatakse veega, jietakse ainult iiheks paevaks
seisma ja pressitakse teist korda. Teiskordsel pressimisel saa-
dud jatised heidetakse dra, kuna aga mahl segatakse esimesel
pressimisel saadud mahlaga; siis asutakse kohe veinimahla
kokkuseadmisele. ‘

Lauaveinile voetakse: 1 pang mahla, !/, pange
vett ja 5 naela suhkrut pange segu kohta. Peale selle ?/, sol.
tinkpiiritust, 2 sol. viinakivi ja !/2 sol. tanniini.

Dessertveini jaoks segatakse ainult esimesel ja
teisel pressimisel saadud mahlad ja pange segu kohta voetakse
9 naela suhkrut. Tinkpiiritus, tanniin ja viinakivi lisatakse
juurde eeltahendatud vahekorras. Mustikamahla teiste marjade
mahlaga harilikult ei segata, kuigi asjaarmastajad ka siin mone-
suguste kombinatsioonidega katseid véivad teha.

Poldmarja-mahl ei jdid oma headuse poolest mus-
tika omast sugugi taha. Kahjuks on ta koosseis ainult seda-
vort muutlik, et pea sugugi ei saa arvestada kindlaid norme
veinimahla kokkuseadmisel. Soojal suvel saavad nad taiesti
kiipseks ja sisaldavad hapet 0,8°,—1°,; veinimahla valmis-
tamisel peab sel korral ainult suhkrut lisandama. Umberpoor-
dult, vihmasel suvel jddvad marjad tooreks ja happeprotsent on
korge. Mahlale tuleb selleparast rohkesti vett lisandada, mis mahla
lahjendab. Vastandiks mustikale liheb : példmarja-mahl kii-
resti kddrima ja klaarub iseenesest viga histi, ilma et kérval-
abinbusid vaja oleks. Ka veini haigeksjaamist tuleb harva ette.

Mabhl saadakse siin hariliku korra jarele, s. o. peenendatakse,
pressitakse, pressimisjitistele valatakse vett peale, jietakse
kaheks pdevaks seisma ja pressitakse uuesti.

Kui marjad on histi kiipseks saanud, siis vett mahlale ei
lisata, vaid segatakse esimesel ja teisel pressimisel saadud
mahlad ja lisatakse lavaveiniks igale pangele saadud mahlale
4 naela suhkrut ja 3 sol. viinakivi. Dessertveinile vdetakse
kuni 9 naela suhkrut pange mahla kohta. Nii poldmarja- kui
ka mustikamahla kasutatakse tihti lisaks teistele veinidele, et
parandada viimaste maitset ja virvust.
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Vabarnad, aed- ja metsmaasikad. Need marjad
on koéige vihem kélvulised veinivalmistamiseks. Neist marja-
dest saadud veinidel ei ole midagi iihist viinamarja-veiniga ;
et nad aga on kiillalt maitsvad ja aromaatilised, siis leiavad ka
nemad tarvitajaid. Neist valmistatakse peaasjalikult dessertveine,
kusjuures iga’ pange mahla kohta véetakse 10 —12 naela suhkrut.
Kuna iiks osa suhkrut siin kdirimata jadb, saadakse niisugusest
mahlast magus 16°/, kévadusega vein (mahu jarele). Ménikord -
suurendatakse veini kévadust kunstlikult piiritusega. Hapet
voetakse sel korral 1,2°/;—1,5%,. Piirituse lisandamist toime-
tatakse siin, kui vein juba léplikult on kiirinud ja klaariks saa-
nud; sel puhul lisatakse iga pange veini kohta 1 nael subkrut
ja niipalju piiritust, et vein saaks 16%, kovadune. Soovitakse
aga dige magusat veini saada, siis vdib lisandatavat subkrut
tosta kuni 2 naelani, kuid mingil tingimusel ei minda enam
ille selle piiri.

Vabarnamahl segatult musta séstra mahlaga annab dige
maitserikka veini kdva buketiga. Valmistamist toimetatakse
jirgmiselt: Véetakse 1 puud vabarnaid, peenendatakse nad ja
valatakse !/, osa vett peale. Uhe pieva pirast pressitakse
mahl vilja; jitistele vdetakse veel !/, pange vett ja pressitakse
uuesti paeva 2—3 pirast. Modlemad mahlad valatakse kokku,
lisandatakse iiks pudel musta sostra mahla ja 16 naela suhkrut
terve segu kohta. Harilikult siia enam vett ei lisata, kuigi soovi-
tavam on enne vaati valamist happe-°/, proovida. Ka iisna
keskpérast veini voib saada vabarna-, Guna- ja mustasdstra-
marjade segust. Esimese mahla voetakse siin 2 pange, teise
— ka 2 ja kolmandat !/, pange. Kui on vdetud puhas va-
barnamahl, siis tuleb veel vett 1!/,—1,5 pange lisada. On
aga vabarnamahla pressimine toimunud vee abil, siis mitte
iile !/, pange vett. Suhkrut voetakse ithe pange segu kohta
12 naela vdi 9 naela suhkrut ja 3 naela mett.

Aed- ja metsmaasikaist saadakse sama sorti vein kui va-
barnaist. Uhe pange puhta mahla kohta véetakse !/,—?%/, pange
vett; vee lisandamist voib toimetada ka pressimisel. Suhkrut
voetakse 9—12 naela pange mahla kohta. Musta sostra mahl
parandab ka maasikail veini maitset ja varvust. Ulejaanud
t66d toimuvad siin hariliku korra jarele.
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VIII peatiikk.

Vahuveini valmistamine.

Vahuveiniks nimetame veini, mille hulka on tugeva réhu-
mise all segatud suurel arvul siisihaput gaasi. Valades niisu-
gust veini pudelist klaasi touseb siisihapu gaas suure hooga
veinist ohku ja ajab sealjuures veini vahule. Koige paremad
vahuveinid on parit prantsuse provintsist Champagne’ist, millest
ongi tuletatud teine vahuveini nimi ,sampanja“.

Viimasel ajal on vahuveini hakatud valmistama ka puu-
vilja- ja marjamahlast. Kuna ka siin vdga hiid tagajargi on
saadud, levib puuviljast ja marjadest vahuveini valmistamine
aastast aastasse oOige kiiresti. Vahuveini valmistamise pohiméte
seisab selles, et veinile antakse tarvilikul maaral vaba siisihaput
gaasi ning veinile enesele vastav maitse. Vahuveini maitse
kattesaamiseks valitakse vastavad veinisordid ehk hiivastades
veini maitset n. n. likéoride abil. Paremaks materjaliks vahu-
veinile loetakse koige pealt 6una-, siis karusmarja ja valge
sostra veinid. Et vahuveinil oleks vastav maitse ja aroom,
lisandatakse veinile subkrust, piiritusest véi konjakist ja veinist
valmistatud likéori. Likoori tarvitatakse ka viinamarjust tehtud
vahuveini maitse hiivastamiseks. Likdore on vdga mitut sorti,
igal vabrikul on oma retsept, mida ta hoiab suures saladuses.
Puuvilja- véi marjaveinidele voib tarvitada ka viinamarja kui
ka puuvilja-veini likoori; peaasi, et tal oleks marju véi 6unu
iseloomustav maitse ja aroom. Likdore seatakse kokku kolme
sorti: 1) magusale veinile, 2) poolmagusale ehk n. n. ,pool-
kuivale“ ja 3) hapule ehk ,kuivale“.

Nende likéoride ligikaudne koosseis oleks jargmine:

1) Magusale veinile: 17 naela subkrut, 13'/3 naela veini, 1

pudel konjakit; subkrut oleks seega likdoris 65%/.

2) Poolkuivale veinile: 15 naela suhkrut, 14'/, naela veini, 1

pudel konjakit; suhkrut sisaldaks likédr 60%.

.3) Kuivale veinile: 12,5 naela suhkrut, 15%/, naela veini, 1 pudel
konjakit; suhkrut oleks 50°/,.

Likoori valmistamiseks voetakse kéige parem subkur-
raffinaad, ja koéige paremat sorti lauavein, nagu sotern, Satoo-
ikemi; soovi jirele voib vein olla valge voi tumeroosa, kuid
mitte punane. Ka konjak peab tingimata kérgeviirtuseline ja
vilismaa oma olema. Odav konjak on halva maitsega, mis
pérast veinile edasi andub.
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Lik6ori valmistatakse jargmiselt: Soojas veinis (mitte min-
gil tingimusel palavas) sulatatakse kéik suhkur. Kui on segu
taiesti jahtunud, valatakse hulka konjak, segatakse histi segi,
valatakse pudelitesse ja hoitakse keldris kuni vaja laheb.

Puuvilja- ja marjalikd6rid tehakse teisiti. Marjad v6i
puuvili peenendatakse, valatakse klaasballonisse, iihes piirituse
voi kova konjakiga, ja lastakse seista nidalat 4. Klaarunud
osa valatakse pealt dra; bailoni pshja jddnud mass pressitakse
labi ja pressimisel saadud mahl segatakse eelmise mahlaga.
Jéreleklaarumiseks jdetakse ta veel nidalaks ajaks seisma.
Viljaklaarunud osa valatakse pealt dra ja segatakse vees, kui
oli enne vdetud piiritus, v6i kerges veinis, kui oli konjak,
sulatatud suhkruga.

Valmis likdoril lastakse keldris ballonites klaaruda ja va-
latakse péarast pudeleisse.

Kirsilik66r. 10 naela tiiesti kiipseid kirsse purusta-
takse savist néu sees ja raputatakse hulka 25 purustatud kirsi-
kivi. Mass téstetakse klaasballonisse, valatakse peale !/, pange
(15 naela) konjakit ja 4 klaasi kirsinapsi. Kahe nidala pérast vala-
takse konjak pealt dra, kirsid pressitakse libi ja lisandatakse
saadud mahlale 8 klaasi vee sees arasulatatud 10—12,5 naela
suhkrut.  Edaspidine toiming sarnaneb eelmise juhuga.

Ploomilik6&r. Kiipseks saanud ploomid kuivatatakse
kateratikuga, tehakse pudruks ja raputatakse suhkrut peale.
Kahe pideva parast pressitakse ja saadud mahlale lisandatakse
piiritust (1 nael mahla — 1 nael piiritust) ja suhkrusiirupit
(10 naela suhkrut ja 8 klaasi vett) — klaasi mahla kohta klaas
siirupit. Likooril lastakse ballonis klaaruda ja hoitakse teda
keldris. , /

Aedmaasika-likd6r. 10 naela aedmaasikaid, veel
parem metsmaasikaid voetakse tervelt, !/, pange 50°/, viina,
ja lastakse 2 nddalat seista. Puhas segu valatakse pealt ira
ja tehakse siirupiga magusaks (10 naela subhkrut ja 8 klaasi
valget veini).

Musta séstra likd6r. Tehakse nagu kirsilikoorgi. ”
5 naela marjade kohta vdetakse !/, pange viina ehk konjakit
ja 10 naela suhkrut.

Koik iilaltahendatud likéorid, samuti ka viinamarja omad,
lisandatakse veinile selleks, et esiteks anda talle teatavat veini-
sorti iseloomustavat maitset ning aroomi ja suurendada suhkru
hulka veinis, et vilja kutsuda uue kiirimisega siisihaput gaasi.
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Vahuveini véib koguda siisihaput gaasi kahel viisil: 1) kaari-
misega pudelis ja 2) mehaanilisel teel aparaadiga.

On olemas kolm meetodit, kuidas siisihaput gaasi veini’
sisse juhtida.

1) Lihtne meetod. On voimalik tiiesti head vahu-
veini valmistada, kui vein kohe peale esimest hoogsat kairimist
ja tarvilikku klaarumist pudelisse valatakse. Jarelekdirimine
siinnib siin kinnipitseeritud pudelites, kuna kairimisel tekkiv
gaas veini sisse jaab. Gaasi voib tekkida siin isegi niivort
palju, et see pudeli seintele kardetavaks véib saada. Selleparast
voetakse seks otstarbeks ainult tugevad, n.n. vahuveini-pudelid
ja kinnitatakse korgid pealt risti traadiga. Pudeli pohja kogu-
nevad jatised ei voi tiiliks olla kodusel tarvitamisel, seda roh-
kem, et nad kiilje peale kogunevad ja selget veini alati pealt
ara vdib valada. On aga vein maaratud miiiigiks, siis voetakse
ta juures ette vastav toiming, millest edaspidi juttu teeme. Sel
moel saadakse hea vahuvein, karusmarja ga valge sostra dessert-
veinist suhkru sisaldusega mahlas 25%,—30°, Uks osa
suhkrut jaiab suure réhumise all kédirimata ja annab veinile
magusa maigu. Likoori selle valmistamisviisi puhul veinile
hulka ei valata.

2) Prantsuse meetod. Prantsusmaal juhitakse siisi-
haput gaasi veini sisse samuti veini teiskordse kadrimisega
pudelites, nagu lihtsagi meetodi puhul. Vahe seisab ainult ses,
et siin ei voeta selleks noort veini, vaid tiiesti valjaklaarunud
ja isegi seisnud vein. Ei hakka siin kirjeldama masinaid, mida
prantsuse meetodi puhul vaja liheb, me peatume ainult siinse
to6 iiksikasjalisel kaigul, et asjast huvitatud véiksid taies usus
ja lootuses heade tagajirgede peale kodusel teel nimetatud
meetodit tarvitusele vétta.

Koige kohasemaks veiniks loetakse siin kerged laua-
veinid — valgest sostrast, karusmarjust, duntest happesisaldu-
sega mitte iile 0,7°%0—0,8°/, ja kévadusega mitte iile 8°— 9°.
Korvalekaldumised iilaltdhendatud normidest annavad veinis
siisihapu gaasi méju all maitse poolest end kohe tunda. Vein
ise peab olema vihemalt kaks, veel parem — kolm aastat vana.
Ule tdhendatud aja hoidmisel hakkab nende vdirtus juba alla-
poole minema. Ainult kerged viinamarja-veinid kannatavad
pikaaegset hoidmist ja ldhevad seismisel isegi paremaks. Puu-
vilja-veinidest aga véivad ainult kévad dessertveinid dige kaua
seista ning seismisel paremaks muutuda, kuna aga sama sorti
kergeid veine ei ole soovitav hoida iile 3—4 aasta.
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Prantsuse meetodi jirele vahuveini valmistamisel peab
kéeparast olema tooresmaterjal — kerge vein, vahuveini-pude-
lite pikad head korgid, vahuveini-lik6or ja parmina hoogsas
kdarimises olev kunstpirmiga vein. Toiming siinnib keset suve,
et talviseks kiilmaks ajaks pudelites kiirimine oleks I6ppenud.

Kui kéik valmis, hakatakse veini pudelitesse valama.
Igasse pudelisse valatakse peale veini 50 sm® (Y/, teeklaasi)
lik6ori ja 1 teelusika-tiis parmina hoogsalt kidrivat mahla.
Pudelid tiidetakse sedavért, et korgi ja veini vahele ei jaiks
ruumi iile kahe sorme, s. o. umbes %/, verssokit. Pudelid pit-
seeritakse kohe heade pikkade korkidega, kinnitatakse pealt
kas kova nd6ri voi traadiga ja viiakse keldri, kus nad nii
laotakse, et kui iiks neist lohkeb, millega alati tuleb rehken-
dada, siis teised selle all ei kannataks. Seks otstarbeks kae-
takse pudelid 6lgedega ega voi neid mingil tingimusel iiksteise
peale laduda.

Lisandatud likoor sisaldab 50°/,—65°/, suhkrut, s. o.
50 sm?® peale 25—32 grammi (6—8 sol.). Kui pudelis on veini
750 sm®, siis annaks likéor veinile juurde 1,5°/, suhkrut, mis
Eeale kéddrimist moodustab alla 1%/, piiritust. Kairimine 16peb

eset talve, ja siisthapu gaas, mida selle ajani dige rohkesti
tekkinud, jaib kéik veini sisse.

Kui on tihele pandud, et vein pudelites on klaarunud,
seatakse pudelid pdhjaga iilespoole, et kairimisjitised laskuk-
sid korgile.

Suuris ettevétteis tarvitatakse seks vastavaid masinaid,
mis pudelid ise loodjoone-seisu tdstavad ja neid perioodiliselt
kergesti raputavad. Need masinad on viga kallid ja tarvitse-
vad iimbervedamiseks mehaanilist jouallikat. Kodusel valmis-
tamisel vé6ib siin sellest viga histi kisitsi iile saada. Topitakse
pudelid kaelapidi liiva sisse véi vastavaisse laua sisse tehtud
aukudesse, kusjuures aeg-ajalt iga piev kerge puust vasaraga
pudeli pdhjale koputatakse, et jitiseid sundida korgile laskuma.
Nii koondubki kéik sodi korgile ja vein jaib tiiesti selgeks.

Niiid jouab kitte silmapilk, kus pudeleid vaja degorZee-
rida, — jitised pudelist vilja heita. Seks voetakse tagavaraks
uued vahuveini-pudelid, vahuveini-korgid ja sidumistraati. Masi-
naist peab olema spetsiaal-pudelikorkimismasin, iiks voi kaks
pinki voi n. n. ,turniiri“, kuhu seatakse pudelid enne kinnikor-
kimist, ning 16puks paraja suurusega mold, milles toiming libi
viiakse. Enne t66 algust jahutatakse pudelid jii peal soolaga.
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DegorZeerimist toimetatakse jargmiselt: jahutatud pudel
voetakse ettevaatlikult pahema kiega, seatakse kaldjoones molli
adrele nii, et pudel tuleks kaelaga molli peale, ja Idigatakse
parema kdega korgi nddr véi traat katki. Kork lendab ise
gaasirbhumise all vilja ja viib enesega pudelist osa veini.
Tootaja osavusest oleneb diget silmapilku tabada, mil jatised
pudelist viljas, et pudelit digel ajal pohja peale panna. Degor-
zeeritud pudel pannakse turniirile, kus pudeli kael koonilise
korgiga kinni vajutatakse. Uks turniir votab vastu 6—8 pudelit.
Turniiri kérval seisab teine inimene, kes turniirilt pudeleid
votab ja korkimismasinal sampanjapudeleid pitseerib, tiites
enne tithjaks jddnud osa pudelis algveini sordiga. Pitseeritud
pudelid seotakse pealt traadiga ja viiakse keldri, kus nad kiilili
seisma jdetakse.

3) Vahuveini valmistamine mehaanilisel
teel. See on koige lihtsam vahuveini valmistamise viis. Vaja
on seks ainult siisihaput gaasi ja pudeli korkimise aparaate.
Vein ise peab seks juba tiiesti valmis olema. Siisihapu gaas
mingisugust kddrimist veinis enam ei siinnita, ei muuda ka enam"
ta maitset. Selleparast peabki veini maitse likdoriga vahu-
veiniks ette valmistatud olema. Likd6r tehakse marksa vihema
subhkruga ja segatakse vaadis oleva veiniga. Kogu t66 jagu-
neks seega kahte ossa: 1) veini ettevalmistamine kas likdoriga
vOi segamise teel teiste veinisortidega ja 2) mehaaniline veini
taitmine siisihapu gaasiga. ‘Esimene iilesanne véib juba aegsasti
tehtud saada, kuid seda voib toimetada ka enne veini pudelitesse
valamist. Parem, méistagi, kui vein juba oigel ajal on valmis
tehtud, et voimalik oleks jalgida ta maitse viljakujunemist.
Veini tiditmine siisihapu gaasiga véib toimuda kahel viisil:
1) kas juhitakse gaas iildisse veinikogusse seks, et siit pudeli-
tesse valada véi 2) taidetakse gaasiga iga pudel eraldi.

Kui gaas juhitakse veini sisse esimese meetodi jarele,
siis voetakse suur nou, kas kivist vdi vasest, seestpoolt nikel-
datud, tiidetakse veiniga ja lastakse gaas sisse. Gaasi juhi-
takse kéigile tuntud teraspommi-kujulistest gaasireservuaaridest,
kuhu ta suure réhumise all on koondatud. Gaasiréhumist veini-
nbus tostetakse 5—6 atmosfadrini, mida niitab néu kiilge kin-
nitatud manomeeter. Veini ennast liigutatakse nou sees vastava
aparaadiga, et gaas veinis iihetaoliselt seguks. Kui margatakse,
et rohumine veinireservuaaris téuseb iile normi, mis reservuaari
seintele hiadaohtlikuks véib saada, juhitakse liigne gaas vastava
kraani kaudu reservuaarist vélja. Minuti kiimne parast lastakse
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-gaasiga segatud vein pudelitesse ja korgitakse aparaadiga kinni.
Selle meetodi paremus seisab ses, et vein gaasiga iihetaoliselt
segub ja pudelites saame iithesuguse veini; aparaadid on aga
vaga kallid ja kdlvulised ainult suurtdostusele.

Teise viisi jarele valatakse vein enne pudelitesse ja alles
pudelid iihendatakse gaasireservuaariga. Gaas segub veiniga
suure rohumise all, millega ta pudelisse juhitakse. Need apa-
raadid ei ole kiill mitte kallid, nad ei annagi seepirast iihe-
taolist veini, kusjuures isegi tihti pudelite 16hkemisi ette voib tulla.

Valades veini pudelist vilja kohe peale segamist gaasiga
saame klaasis mingit soodavee-taolist vahutamist. Et aga ilusat
vahuveini ,mangu” saada, lastakse enne tarvitamist veinil vihe-
malt moéned nddalad seista, kuni gaas léplikult veiniga on
segunud. Kodige parem veini ,mingimine“ saadakse niisuguses
wveinis, kus gaas veini kdarimisel ise veiniga segub.

IX peatiikk.
Veini vead ja haigused; veini pastbriseerimine.

Alates vilja peenendamisest ja l16petades veini viljavalami-
sega pudelitesse voib veinitegemisel kéiksuguseid eksisamme
ette tulla, mis parast veini maitse juures endid tunda annavad
ja ta vadrtust véivad alandada. Veinivalmistamisel tehtud
eksimused voivad kajastuda valminud veini juures ka méne-
suguste vigadena, mis enam-vihem parandatavad, kui ka tosiste
haigustena, mille kérvaldamine juba vajab suuri jbupingutusi
ja teinekord osutub isegi iilesaadamatuks.

Allpool votame need veinis ettetulevad kérvalekaldumised
vaatlemise alla, alates kdige lihtsamaist, kergesti iilesaadavaist
puudustest.

1) Segane vein. See on kdige sagedamini esinev
puudus veinis. ‘Ta vbib kergel kujul olla, mis kergesti korval-
datav, ta v6ib aga olla ka kahjulikkude pisikute teotsemise
resultaadiks. Viimasel juhul vajab vein sellekohast arstimist
ja vastavaid aparaate.

; Harilikult on veini segasuse pdhjuseks puudulik kiirimine.
Kui teine kadrimine toimub liiga madalas temperatuuris, siis ei
joua vein enne talvist kiilma 16plikult ldbi kairida. Vahepeal
on vein pudelitesse valatud, ja kui jargmisel aastal tulevad
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soojad ilmad, hakkab vein pudelites uuesti kdirima. Sel ajal
ongi koige rohkem leida segast veini. Sellest iile saada on
oige lihtne, — tarvitseb viia vein ainult soemasse, kuid mitte kii-
rimisruumi soojusega kohta, tal lasta loplikult libi kairida,
ja kadrimisjatiste pealt vein ira valada. Ménikord liheb vein
segaseks, kui mitu sorti veini kokku valada. Uhel sordil vaib
leiduda kairimata suhkrut, ning segades -teise veinisordiga
tekib soodus pind parmielunditele teotsemiseks ning vein hak-
kab uuesti kaadrima.

Raskemakujulise veini segasuse pohjus on tingitud asja-
olust, et kaarinud veini sisse korratu iimbervalamisega veini-
parmid satuvad. On seda digel ajal tihele pandud, véib neist
lihtsa filtreerimisega lahti saada. Jaddakse aga filtreerimisega
hiljaks, on seisund juba raskem. Pirmielundid surevad veini
sees, hakkavad madanema ja teevad oma jitistega veini sega-
seks. Lahti v6ib neist saada ainult mitmekordse filtreerimisega,
Zelatineerimisega ja veini teise vaati {imbervalamisega. .

Juhtub ka, et vein segane on mahla koosseisu parast,
millest vein valmistatud. Liigne valkude rohkus, samuti ka tar-
vilikul méiral nende puudumine méjuvad seks kaasa, et veini
segaseks teha. Neil péhjustel on 6una- ja mustikavein tihti
segane. On veinis liigne valk (munavalge) digel ajal tdestatud,
voib tast lihtsa filtreerimisega kergesti lahti saada. Jaidakse
aga sellega hiljaks, hakkab valk veini sees madanema ja vein
voib saada vastiku maigu. Siin ei aita iga kord enam filtreeri-
mine ega ka Zelatineerimine, vaid tuleb teinekord vein uuesti
kiadrima panna, lisandades puhast veinikultuuri ja suhkrut. Sel
viisil v6ib_monikord tdiesti rikkildinud veinist veel asja saada.

2) Addikhappe tekkimist tuleb veinis dige tihti
ette. Pohjust selleks annavad veinitegijad ise. Mustad néud,
korratu kiitlemine veinivalmistamisel, lohakus mahlaga, viletsad
ruumid on esimeseks pohjuseks dddikhappe-pisikute tekkimiseks
veinis. Siginedes veinis laostavad need _pisikud piiritust ja
muudavad ta veeks ja aidikhappeks. Addikhappe-pisikute
arenemiseks on vaja eeskitt ohku ja teiseks vihest piiritust
veinis. Sellepidrast tulebki aiddikhapet sagedamini ette pooli-
kult tdidetud vaatides ja kergeis veinides. Neil pohjustel pea-
vad vaadid mahlaga alati aarteni tdidetud olema, ja pole kunagi
soovitav teha nérka veini, nait. 5°—6°.

Addikhappe-pisikud véivad veinile edasi anduda néudega,
kus mass enne pressimist on kdirinud, kui nad enne tarvita-
mist kiillalt puhtaks pole tehtud. Ei ole ka soovitav sooja

79



ilmaga massi eelkddrimisele panna; parem niisugusel korral
massi seks otstarbeks juba kiilmemasse ruumi viia. Adarmiselt
tahtis on kéik néud, mida mahla valmistamisel vaja liaheb, piin-
likult pubhtad hoida. Ohu kitte jidanud marjajatised hakkavad
kindlasti dadikhapet kairima ja annavad seda kergesti edasi
temaga kokku puutunud néudele ja mahlale.

Aadikhappe-pisikvid véib igal pool 6hus leida, neid on
ka kéige parema ja puhtama veini sees harilikult 0,02%,. Vii-
mane asjaolu ongi poéhjuseks, miks veinikditlemisel aarmiselt
korralik peab olema. Koige parem abinéu aadikhappe-pisikute
~ vastu — juhitagu veinimahl véimalikult kiiremini kaarima.

Aadikhappest haigeks jadnud veini pinnale koguneb 6huke
labipaistev kest, mis ongi pisikute asukohaks; siin toimub
ka piirituse laostamine veeks ja dadikhappeks. Tekki-
nud &aidikhape ei jai veini pealmisele pinnale peatuma,
vaid valgub iile vaadi laiali ja segab ennast kogu veiniga. Kui
aidikhappe kairimist bigel ajal margatud, siis voib katset teha
veini arstimiseks. Pisikuist moodustatud kest veini pinnal ko-
gutakse pealt dra ja vein ise valatakse iimber teise vaati; veini
sisse raputatakse marmorpulbrit selle jirele, palju aidikat on
veinis, '/;—1 sol. pulbrit ithe pange veini kohta. Pulber iihi-
neb happega ja vein muutub kiill natuke paremaks, kuid oma
endist vaartust ikkagi enam tagasi ei saa. Pulber ei iihine
mitte iiksnes aadikhappega, vaid ka teiste veinis leiduvate
vaartuslikkude ainetega (6una-, viinahape), mis méjuvad suuresti
veini maitsesse. Selleparast on palju otstarbekohasem lasta
rikkildinud veinil aidikhappeks kiarida, et saada vihemalt iihtki
vaartusega ainet. Haigeksjadnud vaat eraldatakse teistest,
vilakse sooja ruumi, kus vein taiesti dadikhappeks kairib, mille
kiirustamiseks on soovitav teda aeg-ajalt segada.

3) Veini 6itsmine. Enne diddikhappe-pisikute tekki-
mist voib veini pinnal tihele panna teinekord valget kesta, mis
jarjest paksemaks muutub ja voldiliseks kujuneb. Ka see on
omamoodi seenekeste kogu, mis kiill teistest sellega erinevad,
et nad piiritust laostades selle muudavad veeks ja siisihapuks
gaasiks. Selle seene all kannatavad kéige rohkem kerged ja
noored halvasti tididetud vaatides veinid. Koévadel 12°—14°
veinidel ei esine Sitsmist pea sugugi. Kbéige paremaks abi-
nduks, nagu muude seente vastu, on vaadid alati #ireni tiis
hoida. Arstimisel lastakse alt ettevaatlikult ilma seenteta vein
vilja, ja lisandatakse veinile sel arvul piiritust, palju ta seene-
keste labi on kaotanud.
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Hallitus. Ménikord tekib veini pinnale hallitus, mis
koosneb vidga mitmesugustest seenekestest. Harilikuks pohju-
seks on siin must vaat, millel seenekesed kiiljes, kust nad
omakord veini iile ldhevad. Jadb méni mahlast tiihjendatud
vaat 2—3 pidevaks seisma, voib kindel olla, et sinna hallitus-
seened sisse on pugenud. Niisugusel vaadil on pesemisest
vihe, teda peab aurutama ja parast labi suitsutama vaavlisuit-
suga. Viimane on heaks abinduks iildse kéigi seenckeste
idude vastu.

120 kovaduses veinis hallitust ette ei tule. Hallitusega
vein valatakse vaadist alt vilja ja lisandatakse puudujadnud
mahult puhast piiritust. Need seenekesed ei laosta mitte iiks-
nes piiritust, vaid ka hapet, ja kui nad jadvad pikemaks ajaks
veini sisse, siis annavad veinile vastiku maitse.

Midamuna-haigus. Ka see puudus tuleb veinile
korratust kiitlemisest. Kui jdtta vein peale hoogsat kaarimist
pikemat aega iimber valamata, koguneb vaadi pdhja kéiksugu-
seid jitiseid, mis pikapeale mi#danema hakkavad ja veinile
annavad midamuna maitse.’ Terveks saab niisugust veini teha,
kui haigus veel mitte liiga kaugele ei ole ldinud, mitmekordse
fimbervalamisega ja siisihapu gaasi juhtimisega veini sisse.

Vein liheb tumedaks. Juba eespool oli tihen-
datud, et veini valmistamisel peab hoiduma mahla pikema-
aegsest kokkupuutumisest rauaga. Raud iihineb hapnikuga.
Saadud produkt jaib veini sisse ja seob ennast tanniiniga,
mis annab bige tumedat virvust iihendi ja vérvib veini tumedaks.
Eriti tihelepandav on see valge ja punase veini juures.

Abinbuks endise virvuse jalule seadmiseks on siin veini
mitmekordne iimbervalamine. Seda tehakse jargmiselt. Tiis
vaat tostetakse korgemale ja lastakse veinil alt labi kraani
peenikese joana pange voolata. Rauaiihend veinis, puutudes
kokku 6huga, annab tihedama iihendi hapnikuga ja laskub
vaadi pohja. Valades veini sel moel 2—3 korda timber lisan-
datakse talle !/s sol. tanniini ithe pange veini kohta ja veini
klaarimiseks ettenihtud korras Zelatiini. Nadala 2—3 parast
laskuvad tumedad tiikid pohja ja vein saab loomuliku vérvuse
tagasi.

" Juhtub ka teinekord, et vein omandab pruuni virvuse. See
tuleb sellest, et mahla pressimisel sinna rohelisi marjavarsi on
sattunud, mille klorofiill (taimeroheline) veinis mddanema hak-
kab ja veini pruuniks virvib. Lahti saadakse sellest korduva
filtreerimisega voi veel parem — iimberkdirimisega. Viimasel
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juhul voetakse 1—2 naela suhkrut pange veini kohta ja viiakse
sooja ruumi k#drima. Peale kairimist omandab vein kiill oma
loomuliku virvuse, kuid heinamaitse j&ib talle siiski.
Veinihaiguste hulgast vdiks veel nimetada veinikibedat ja
piima kdarimist. Need haigused tulevad ette koige pealt, kui
voetakse veinimahla jaoks rikkildinud materjali — poolmaida-
nenud, ussitanud vo6i kaua peenendatult seisnud dunu, pirne.
Vein saab kibeda vdi hapu-kibeda (piima kairimisel) maitse.
Arstida niisugust veini saab ainult siis, kui haigus kaugele ei
ole ldinud. Koige paremaks abinduks on siin lasta veinil im-
ber kaarida,
lisandades
subkrut ehk,

veel parem —

A= V1 /3 hoogsas
ol — j==———S 1 kadrimises ole-
/W ’ T { e [ vat mahla. On -
7 =\ e aga vein juba

NSRS S — tublisti  rikki
el ; s W“‘/// ( -~ léiitr:luil, . vlétib
S ey B 774 st ainu

| CEORRSCE . e pivina
: o ajada.

7. L T ' G Sellepa-

7 i i rast on palju

Oigem —mater-

43. joon. Veini pastoriseerimine pudeleis. jali valides vii~

mast hasti labi
sortida ja puudulik vilja heita, et parast mitte suuremat
kahju kanda. Vihemalt véib veinitegija siis kindel olla, et
tema ko6ik on dra hoidnud, mis suuremalt jaolt on tdsiste vei-
nihaiguste tekkimise poéhjuseks.

Pastoriseerimine. Eeltoodud haiguste kirjelduses
nigime, et veini haigeks jadmise pohjusteks on kéiksugused
ohust veini sattuvad pisikud véi veinivaimistaja enese lohakus.
Nénda siis voib veinitegija ise suurelt osalt oma hoolega veini
haigeksjaimist takistada; iilejidnud haiguseidusid veinis vdib
hivitada pastoriseerimisega. Pastdriseerimist toimetatakse 60°C
temperatuuris, mis surmav suuremalt jaolt kdigile pisikuile ja
mille jirele ménesuguste haiguste tekkimine veinis taiesti voi-
matuks on tehtud. Pastoriseerida vdib veini nii pudelis kui
ka vaadis.
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Esimesel juhul laotakse pudelid suurde katlasse, kaetakse
pealt veega ja soendatakse katelt alt tulega. Keset katelt sea-
takse iiks pudel termomeetriga piisti, mis peab nditama pasto-
riseeritava veini temperatuuri. Vee temperatuuri téstetakse,
kuni termomeeter naitab 60° C. Sellest silmapilgust algab
pastoriseerimine ja kestab 10 minutit. Pudeleid on kdige parem
laduda, nagu nditab 43. joon. Et pudelid ei puutuks palava
katla pohja, laotakse nende alla 6lgi véi aukudega laud.

Kui veini vaatides pastoriseeritakse, siis tarvitatakse sel-
leks vastavat aparaati. Pastoriseerija-aparaat on kill kallis,
sellega on aga
hélpus tootada
ja t60 edeneb
kiiresti. Apa-
raat  kujutab
enesest pet-
rooleumiahju
peale asetatud
silindritaolist
katelt. Silindri
sees jookseb

seestpoolt
tsingitud spi- gy
raaltoru, mille 44. joon. Veini pastdriseerimine vaatides.
iiks ots silindri
pealt, teine silindri alt vélja tuleb. Pastoriseerija-aparaat sea-
takse kahe vaadi vahele, kusjuures tiis vaat tiihjast kdérgemale
pannakse. Uhendades iiht toru otsa tdie vaadiga ja teist —
tihjaga, véime veini @imber valada, iima et ta dhuga kokku
puutuks. Tiihi vaat suitsutatakse vaavlisuitsuga, kuid teda ei lopu-
tata enam peale seda veega. Vesi katlas aetakse keema ja
veiniga vaadi kraan keeratakse lahti. Pastoriseeritava veini
temperatuuri niitab aparaadist toru kiilge, kust vein vilja voo-
lab, kinnitatud termomeeter. Temperatuuri on véimalik regu-
leerida kraanist, vihendades vdi suurendades veini juurdevoolu,
kuni termomeeter nditab 60° C.

Vein voolab libi pastdrisaatori tiihja vaati ja tostab jark-
jargult pdhjast iilespoole vaivlisuitsu, mis hoiab veini kokku
puutumast vilise 6huga; suurte vaatide juures pumbatakse vein
kérgemale selleks seatud tiithja vaati, kust teda pastorisaatori
peale juhitakse.

l e

83



	X vpL ■
	Cover page
	Untitled

	V. J. Sõtsjanko
	PUUVILJA- JA MARJAVEINI VALMISTAMISE ÕPETUS
	Untitled
	Untitled
	List
	Chapter
	Eessõna.
	Tõlkija.

	Eessõna.
	Sissejuhatus. Mida me mõistame aedvilja-veini all; missugune ta peab olema ja millist osa võib ta etendada meie rahvatulunduses.
	Untitled
	II peatükk.
	Untitled
	3. joon. Peenendaja malmvaltsidega.
	4. joon. Puupress vähese valmistuse jaoks.
	5. joon. Aedvilja-press .Entreprise".
	6. joon. Vintpress.
	7. joon. Differentsiaalpress.
	8. joon. Duchscheeri press.
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	12. joon. Suhkrusulatamine mahlas.
	Untitled
	14. joon. Vaadi suitsutamine väävlisuitsuga.
	Untitled
	17. joon. Käärimisaparaat.
	Untitled
	19. joon. Läbilõige veinitehasest.
	20. joon. Dr. Aumanni aparaat.
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	24. joonis. Metallist sifon.
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	31. joon. Pudelipesemis-masin.
	33. joon. Korkimismasin suurtööstuses. 32. joon. Veinipudeli villimise aparaat.
	34. joon. Korkimismasin.
	35. joon. Korkimismasin.
	Untitled
	aparaat.
	Untitled
	39. joon. Pudelikapsli press.
	40. joon. Saleroni aparaat.
	Untitled
	42. joon. Kivipuhastaja kirsside suurtööstuse jaoks.
	Untitled
	Untitled
	Marjaveini valmistamine.
	Vahuveini valmistamine.
	43. joon. Veini pastöriseerimine pudeieis.
	44. joon. Veini pastöriseerimine vaatides.



	Cover page
	Untitled


	Illustrations
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	3. joon. Peenendaja malmvaltsidega.
	4. joon. Puupress vähese valmistuse jaoks.
	5. joon. Aedvilja-press .Entreprise".
	6. joon. Vintpress.
	7. joon. Differentsiaalpress.
	8. joon. Duchscheeri press.
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	12. joon. Suhkrusulatamine mahlas.
	Untitled
	14. joon. Vaadi suitsutamine väävlisuitsuga.
	Untitled
	17. joon. Käärimisaparaat.
	Untitled
	19. joon. Läbilõige veinitehasest.
	20. joon. Dr. Aumanni aparaat.
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	24. joonis. Metallist sifon.
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	31. joon. Pudelipesemis-masin.
	33. joon. Korkimismasin suurtööstuses. 32. joon. Veinipudeli villimise aparaat.
	34. joon. Korkimismasin.
	35. joon. Korkimismasin.
	Untitled
	aparaat.
	Untitled
	39. joon. Pudelikapsli press.
	40. joon. Saleroni aparaat.
	Untitled
	42. joon. Kivipuhastaja kirsside suurtööstuse jaoks.
	43. joon. Veini pastöriseerimine pudeieis.
	44. joon. Veini pastöriseerimine vaatides.
	Untitled

	Tables
	Untitled
	Untitled


