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Eessona I triikile.

Piilidmine tdiendada voimalikult ajakohase veinivalmistamis-
Opperaamatuga eesti keeles sel alal ilmunud kehva kirjandust
oli meil kdige suuremaks pohjuseks, miks kédesoleva raamatu
tolkimise ette votsime.

Peame tdhendama, et kavatsetud iilesande teostamisele
meie mitte juhuslikult ei asunud, vaid peale pikaajalist tutvu-
mist sama ainet késitleva toodanguga ka teistes keeltes. Kui
me siiski Sotsjanko juurde peatuma jdime, siis ainult selle-
pérast, et tema, vaatamata konspektiivsele kursusele, on suut-
nud viimases siiski voOrdeliselt pakkuda lugejale nii teoree-
tilisi teadmisi kui ka praktilisi ndpunditeid, ja neil pShjustel on
kohane mitte iiksi asjaarmastajaile, vaid kiillaldast materjali
pakub ka neile, kes veinivalmistamisest omale sissetulekuallikat
tahavad leida.

Harilikult kannatavad seesugused teosed emba-kumba, kas
teoreetilise osa iilikuhjamise all, ilma et praktiliste népunéidete
andmisele tarvilikku téhelepanu oleks juhitud, vd6i on nad
selleks liiga konspektiivsed, et veinivalmistaja veini k#&rimisel
end peremehe osas vOiks tunda. Molemaist pahedest on iile
saanud SoOtsjanko. Selleks pakkus temale head vGimalust va-
nema eriteadlase elukutse veinivalmistamise alal pdllutodmin.
juures, samuti ka sagedad ringreisud veinivalmistamise raiooni-
desse Louna-Venemaale kui ka Opireisud Lédne-Euroopasse.

Koige véddrtuslikum muu hulgas aga on Sotsjanko teose
juures ka see, et ta lugejat naturaalveini valmistamisele Ghutab
nonda, kuidas teda looduses voetavaist puhtakujulisist algaineist
voimalik on saada.

Meil, siin aroomilist puuvilja kandval pdhjamaal, kus sel
viisil toimides veinivalmistamine kdige paremaid tagajérgi peaks
andma, tdepoolest aga vastupidist leiame, on see isedranis téh-
tis, eriti veel kui silmas pidada, et puuviljaveini materjali véér-
tuselt kehvemal Prantsusmaal iile poole veinitoodangust duna-
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veini valmistatakse, mis kuulsa cidre’i nime all tarvitajaid
leiab.

Veini kvaliteedi tGstmiseks on vaja koige pealt arendada
tarvitajate maitset ja seda teha Oiges suunas, ergutades ini-
mesi maitsvate veinide valmistamisele kodusel teel nduete
korgusel seisvate Opetuste abil, milleks kdige kohasemaks oleme
leidnud Sé6tsjanko raamatu.

Nonda voib hargneda meil tulevikus uus ekspordiartikkel,
mille osa me praegu oma rahvatulunduses ei voi ette kuju-
tadagi. Viimane oligi meile kdige suuremaks toukejouks, miks
Sotsjanko Opetuse tolkimisele asusime, ning samal pdhjusel
julgeme loota, et ta ka lugupeetud lugejate juures vaérilist
hindamist leiab.

Tolkija.

Eessona.

Kédesoleva Opperaamatu kokkuseadmisel oli autor juhitud
piitidmisest rikastada veinivalmistamise alal seni ilmunud puu-
dulikku kirjandust sel mdééral, et iga asjast huvitatu, kasutades
kéesolevat Opperaamatut, voiks kodusel teel head veini enesele
valmistada. Vene keeles seniilmunud veinivalmistamist késit-
levad Opperaamatud ei suuda oma otstarvet tdita — nad on
kas iganenud vOi eriotstarbeks mdéédratud, voi kannatavad
teoreetilise iilekuhjamise (Tserevitinov) all. Sellepdrast tohiks
loota, et kéesolev Opperaamat, kus aset on leidnud ka veini-
valmistamise alal viimasel ajal tehtud edusammud, lugejate
poolehoidu voiks voita. Kédesoleva Opperaamatu materjalina
on kasutanud autor oma reisudel Venemaal, samuti ka kaua-
aegsetel Opireisudel vélismaal kogutud praktilisi teadmisi.
Vilismaa literatuurist on omandatud ainult moned iiksikud
veinivalmistamise retseptid. Et raamatut igale lugejale arusaa-
davaks teha, on autor piilidnud vGimalikult loobuda teoreetilise
kiilje késitlemisest veini valmistamisel (k&arimisteooria, veini-
haiguste pohjused jne.). Kuivort autoril see korda on ldinud,
otsustavad moistagi lugejad.

Rutor.



Sissejuhatus.

Mida mdistame aedviljaveini all; missugune ta peab olema
ja millist osa voib ta etendada meie rahvatulunduses.

Aedviljaveini all me mdistame aedviljamahlast ettendhtud
korras valmistatud ja tarvilikes tingimusis kddrimise teel saa-
dud alkoholi sisaldavat jooki. Korgevéértuselist veini voidakse
ainult puhtast viirtsimata aedviljamahlast valmistada; niisugune
vein on puhta maitsega ning sédilitab oma algaine pdaritolu —
puuvilja vdi marja aroomi.

Head veini leidub aga turul vdhe. Suuremalt jaolt ei pea
asjaarmastajad, tihtilugu ka veinit0osturid ise veinivalmistamisel
silmas ndudeid, mis veinile puhast maitset ja temale omapérast
aroomi ehk nn. veini ,buketti“ voiksid kindlustada.

Vidhe sellest, et laiemal ringil puuduvad pohjalikumad
teadmised iimberkdimisest veiniga kui &érmiselt tundliku
ainega, eksitakse tihti ka asjatundjate poolt kdige jamedamal
kujul korgevéddrtuselise naturaalveini valmistamise pOhinduete
vastu, lisades veinimahlale juurde koiksuguseid korvalaineid,
nagu kaneeli, nelki, muskaatpéhklit, apelsini- vdi sidrunikoori
jne., mis ei hévita liksnes veini omapérast loomulikku maitset
ja aroomi, vaid muudab tema isegi mingisuguseks maitsetuks
tinktuurisarnaseks joogiks. Ometi ei ole sdédrane toiming mil-
legagi pohjendatud.

Puuvilja- kui ka marjamahl sisaldab eneses suuremal voi
vihemal modddul ka suhkrut, viinahapet ja ekstraktaineid. Mahla
kddrimisel veiniks muutub suhkur piirituseks ja siisihapuks
gaasiks, mis veinist eraldub ja ©Ohku lendub; mahlas leiduv
viinahape annab ké#&drimisel veinile vastava maitse, kuna eks-
traktained omakord veini aroomi ehk nn. veini ,buketi“
kujundavad.

Koik eelnimetatud mahlas sisalduvad ained on tarvilikud
selleks, et mahlast kddrimisel veini saada. Neid aineid sisaldab
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eneses viinamarjamahl, mida tuntakse kui eeskujulikku veini-
valmistamisalgmaterjali ja mille koosseisu tundmadppimisele ongi
rajatud praegune veinivalmistamine; neid aineid leidub ka
koigis teistes puuvilja- ja marjamahlades, kuigi suurema voi
vidiksema korvalekaldumisega viinamarjamahla koosseisust, mil-
lest aga alati on vdimalik védhese joupingutusega iile saada
mahla iihtlustamisel viinamarjamahlaga.

Korgevéartuselist naturaal-viinamarjaveini saadakse puhtast
voltsimata viinamarjamahlast. Kuid ka puhta viinamarjamahla
koosseis annab tihti korvalekaldumisi keskp#rase mahla koos-
seisust; koikumised on siin aga sedavort vdhesed ja liiguvad
veinisortidele vastava mahla koosseisu piirides, nii et viina-
marjamahlast voib alati ilma mingisuguse lisandamiseta veini
valmistada, olles sealjuures kindel, et tagajérjed saavad koige
paremad.

Puhas viinamarjamahl sisaldab suhkrut 1890 — 2590 ja
viinahapet 0,690—1,290. Kuna katsete wvaral on kindlaks
tehtud, et 29 suhkrut annavad ké&arimisel 1° alkoholi, laua-
veinile aga 0,600—0,700 ja dessertveinile isegi kuni 1,5%
hapet arvatakse, siis on viinamarjamahl kGlvuline nii kergete
laua- kui ka dessertveinide valmistamiseks. Puuvilja-, samuti
ka teiste marjasortide mahl annab tublisti suuremaid korvale-
kaldumisi: ounad ja kirsid néit. sisaldavad suhkrut 89/0—209
ja hapet 0,5%—1,5%, mis 0ige ldhedane viinamarjamahlale.
Marjad, samuti ka ploomid sisaldavad aga suhkrut mérksa
vihem — 300—b59%), seevastu on neil palju hapet, mis isegi
kuni 3,990 voOib tousta ja iile sellegi veel. Seepdrast saab
niisugusest mahlast tehtud vein liiga nork ja hapu ning tarvi-
tamiseks mittekolvuline.

Neist pahedest on aga voimalik kergesti iile saada, Puu-
vilja-, samuti ka marjamahl annab end vdga hésti iihtlustada
viinamarjamahlaga; selleks on vaja ainult tGsta suhkrusisaldust
mahlas v6i védhendada hapet.

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

Niisugusel kujul valmistatud mahlast saadud vein vééarib
alati tarvitajate tdhelepanu, seisab korgel oma véédrtuse poolest
ja voib viinamarjaveiniga voistlust tdies ulatuses vélja kannatada.

Ka tegelik elu néitab, et Lééne-Euroopas ndudmine puhta
aedviljaveini jédrele tihti suurem on kui viinamarjust tehtud
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veini jdrele. Viimase asjaoluga ongi seletatav, miks Reini
provintsides, samuti ka Prantsusmaal aedviljaveini valmistamine
jarjest hoogu votab.

Lopuks ei oleks ka mitte liigne &ra mérkida seda suurt
osa, mis aedvilja- ja marjaveinide valmistamine meie rahva-
tulunduses voiks etendada. Silmitsedes meie puuviljaaedasid,
voib tdhele panna seda lopmatut mitmekesisust dunapuu-sorti-
des, mis kaugeltki mitte kGik lauadunu ei kanna ja kuigi ots-
tarbekohaselt turu nouetega ei ole koordineeritud. Ounarikkail
aastail mé#danevad niisugused Ounad aedades v0i sOoOdetakse
lintsalt sigadele. Ka koige paremate sortide hulgas leidub
turule kolbmatuid Ounu.

Need ounad on véga kohased veinivalmistamiseks kasu-
tada. Tehes nad veiniks loome uusi vairtusi, mis veinivalmis-
tajale end mitmekordselt tasuvad. Ei voi kaugeltki mitte pdh-
jendatuks lugeda vaadet, nagu ei leiaks massiliselt valmistatud
vein vastaval mé&dral ndoudmist turul. Ajakohaselt normitud
hindade juures tOuseb kahtlemata ka ndudmine veini jérele,
kuna aga iilejddnud osa vOib vabalt leida vélisturgu. Meie
pohjamaa Ounad on eriti veel sellepdrast tdhelepanemisvaért,
et nad on maérksa aromaatsemad lounamaa Ountest ja selle-
pdrast annavad kaugelt maitsvamat veini kui lounamaa omad.






I peatiikk.

Kéiirimisprotsess.

Kéaérimisprotsessil me peatume ainult niivort, kui palju
see on tarvilik, et selgusele jobuda nende kiisimuste kohta, mil-
lega veinivalmistajal mahla k&&4rimisel tegemist tuleb teha. Nii
viinamarja- kui ka aedviljavein saadakse kédrimise teel vastava
vilja mahlast; kéddrimisel muutub mahlas leiduv suhkur piiritu-
seks, veeks ja siisihappeks, kusjuures 290 suhkrut 1° piiritust
annavad.

Kédrimist mahlas siinnitavad veinipdrmid, mis harilikus
korras oOhust iihes aedviljaga mahlasse satuvad.

Mitte koik parmid ei tekita iihetaolist kddrimist; on pérme,
mis voivad veini koguni dra rikkuda. Meie peatume siin ainult
kaht seltsi pdrmi juures, millega on veinitegijal kdige roh-
kem kokkupuutumist; — need oleksid nn. {immargused
(Saccharomyces ellipsoidaeus) ja teravakujulised parmid (S. api-
culatus). Nad ei erine teineteisest mitte iiksi viliselt kujult,
vaid on lahkuminevad ka nende poolt tekitatava keemilise prot-
sessi poolest. Kui limmargusekujulist pdrmi veinile kasulikuks
parmiks vOime nimetada, siis siinnitavad teravakujulised pdrmid,
peale oma otsese tegevuse muuta suhkrut piirituseks ja veeks,
veel vastiku lohnaga korvalaineid, 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 k#dédrimine Gieti ldheb, ei
ole pohjust kahjuliku parmi tekkimist mahlas iildse karta.
Teravakujulised pdrmid ei kannata vélja kuigi palju piiritust ja
surevad juba igas mahlas, mis 1,50 piiritust sisaldab. Viibib
aga kddrimise algus, voivad kahjulikud pdrmid intensiivselt are-
nema hakata ja veini tdiesti dra rikkuda. Sellepérast:
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I. Peab piiidma koik teha, et kédrimine
voimalikult rutemini algaks.

Igaiiks meist on tdhele pannud, et lahtildigatud Oun toas
seistes 1dbiloike kohal hapukaks ldheb; samuti ei ole ka kellelgi
uudiseks, et toas seisnud marjad, ndit. maasikad, vaarikad veini
maitse omandavad. Hoides viimaseid aga kiilmas kohas, kus
temperatuur ei ole palju iile 0°, voivad marjad kiill rikki minna,
kuid kadrimisprotsessi pole siin mérgata. Pohjuseks on siin
veinipdrm. Pérmi-idusid leidub igal pool.

Sattudes soodsaisse tingimusisse, kus ei puudu tarvilikul
maédral toitvad ollused ja soojus, hakkavad veinipdrmid kohe
sigima, tekitades sealjuures nendele iseloomulikku kéérimis-
protsessi. Veinipdrmid hakkavad elama 5°—6° soojuses ja sigi-
vad eriti intensiivselt 15°—20° R jérele. Seepérast:

II. Veini kddrimise ruumis peab tarvilikul
médral soojust olema; parem, kui suudetakse
hoida temperatuur 15%—20°R.

Veinipdarmid sigivad véga kiiresti; kahe tunni jooksul tekib
iihest rakukesest kaks ja 24 tunni ehk ©O0-péeva jooksul saak-
sime iihest parmirakust tervelt 8000 iseseisvat elundit. On
jarele proovitud, et iihes Kklaasitdies kovasti kddrivas mahlas
voib leida iile 2 miljardi veinipdrmiraku. Sellest peaks jérel-
dama, et veinipdrmid kuni l6pmatuseni vdivad sigida. Tegeli-
kult ei ole see aga mitte nonda. Pérmid tarvitavad oma iilal-
pidamiseks mahlas leiduvat valkainet, mida viimases leidub
iisna piiratud arvul; samuti muudavad péarmid mahlas leiduva
suhkru veeks, siisihapuks gaasiks, mis 6hku lendab, ja piirituseks,
mis pikapeale pdrmile enesele saatuslikuks saab. Mida rohkem
tekib piiritust mahlas, seda vaiksemaks jddb pdrmide tegevus
ja raugeb loplikult, kui mahlas piiritus touseb 16—17°.

Et saada 16°—17° veini, peab mahl sisaldama 32—349
suhkrut; on aga mahlas suhkruprotsent kdrgem, jdédb osa suhk-
rut veinis jdrele, mis annab veinile magusa maitse. On aga mahlas
alla 320/ suhkrut, muutub viimane kovaks piirituseks ja ké&éri-
mine jadb kohe pérast kdige suhkru piirituseks kéérimist seisma.

Siit siis jdareldame, et veini kédrimine voib seisma jdédda
kolmel poOhjusel: 1) mahlas puudub veinipdrmi iilalpidamiseks
tarvilik mé&dr valkainet; 2) koik veinis leiduv suhkur on
muudetud piirituseks, veeks ja siisihapuks gaasiks ja 3) mahl
on tarviliku kovaduseni, 16°—17°, kéddrinud. Kardetavaks kaéri-
mise seismajéddmise pOhjuseks tuleb lugeda esimest, mille jérel
voib tekkida kergesti veini rikkiminek. Harilikult sisaldab ka
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aedviljamahl tarvilisel mé&édral valkainet; siiski juhtub teine-
kord ka vastupidiselt, mille juures edaspidi pikemalt peatume.
Sellepérast:

III. Veinivalmistaja peab kindel olema, et
mahlas leiduks tarvilikul médédral valkainet, ja
kui seda vastaval médédral pole, siis juurde
lisama.

Kui kOik suhkur mahlast vilja k#ddrinud, hakkab veinipdrm
mahlas leiduvat hapet lahustama. Sealjuures tekivad korval-
ained vastiku lohna ja maitsega, mis kaugeltki mitte soovitav
ei ole; sellepdrast

IV. Viédljaklaarunud vein peab kohe peale
hoogsat kddrimist, kui veinipdrmid juba pdohja
valgunud, imber valatama uude ndusse.

Summeerides koik eespool-6eldu, peab siiski iitlema, et
sel viisil valmistatud vein kannaks tiiesti juhuslikku iseloomu.
Satub iimmargust padrmi mahlasse rohkem, saame korraliku
veini; vastupidisel puhul vGivad aga teravakujulised parmid veini
koguni dra rikkuda. Véhe sellest, ka iimmargusekujulisi pér-
misid on véga mitut seltsi, mis mitte koik iihetaolist mdju veini
kéddrimisele ei avalda. Sellepdrast ei vdi ka kaugeltki mitte
kindel olla, et aastast aastasse iihesugusest mahlast valmistatud
vein tingimata eelmistega sarnaneks; see ei oleks aga kindla
veinisordi véljakujundamiseks 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
tarvis minevaid kasulikke pérmisid, mis katsete pohjal veini
kédédrimisel kdige paremaid tagajdrgi on andnud ja igale soo-
vijale ka posti kaudu odava hinnaga kitte toimetatakse.

Tarvitades veini kddrimiseks kunstpdrmi, korvalduvad koik
eelmised pahed, ja mis kdige védrtuslikum — veinitegija vdib
alati ette médrata, missugust veini ta tahab saada.

Kunstpdrmi tarvitamisel:

1) kédrimine toimub Kkiiresti Oiges suunas ja vein saab
ennemini valmis;

2) vein selgib ruttu, mille tagajdrjel eemalduvad need
puudused, mis veini valmimisel voivad tihti koiksuguseid hai-
gusi esile tuua,

3) vein on hoidmiseks vastupidavam ega anna pohlust
kartuseks vOimaliku &@ddikhappe tekkimise kohta;

4) vein saaks puhtam maitse ja aroomi poolest;
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5) saame veini, mis suurel madéral sarnaneb vastava sordi
viinamarjaveiniga.

Kunstparmi tarvitamise viis on iseenesest sedavort lihtne,
et temaga iga vohik hakkama vOib saada ja sealjuures alati
kindel voib olla, et saadakse ettendhtud iihetaoline vein.

II peatiikk.

Veinimahla valmistamine.

Nii puuvili kui ka marjad annavad iildiselt véga kohast
materjali veini valmistamiseks, kuigi moned sordid on selleks
rohkem koOlvulised kui teised. Puuviljaveini materjaliks loe-
takse kOige paremaks Ounad puhtab kujul voetuna voi segatult
pirnidega. Pirnid iiksi ei ole kolvulised veiniks.

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

Marjadest saab koige paremat dessertveini karusmarjadest
ja koige paremat lauaveini valgest sOstrast. Vidga head veini
saab ka mustikaist, siis poldmarjast ja 1opuks vaarikaist; maa-
sikas, mustad ja punased sostrad loetakse vdhemvéédrtuslikuks
veinivalmistamismaterjaliks, kuigi Saksamaal punasest sOstrast
oige head veini tehakse ja tihtilugu paremas lugupidamises
olevat kui valgest soOstrast valmistatud vein.

Veinivalmistamismaterjal kogutakse siis, kui vili taiesti
valmis. Poolvalminud vili sisaldab vdhe suhkrut ja iilem#éra
palju hapet, kuna aga iilikiipsenud vili veinile koiksuguste
nakkavate haiguste allikaks vo0ib kujuneda. Eriti peab seda
silmas pidama karusmarjade ja mustikate juures. Need marjad
muutuvad vanaks saades Ornaks, purunevad, kusjuures rebe-
nenud kohtadele kergesti tekib dédikhappe k#érimine, mis veini-
mahlale vbib edasi anduda.

Enneaegselt maha kukkunud Gunad voib suurima eduga
veinivalmistamiseks #ra kasutada. Niisugused ©Ounad tuleb
kohe iimber todtada, et mitte méddanemisprotsesse lasta tekkida.
Kuid vaatamata sellele on s#édrasel veinil siiski suured kaldu-
vused haigeksjddmiseks ja ta peab esimeses jdrjekorras é&ra
tarvitatama.

Terveid Gunu, samuti ka pirne on {imberpddrdult soovitav
10—14 pdeva Ohu kdes hunnikus seista lasta, et neile vGimalust

14



anda jdrele valmida, kusjuures suhkruprotsent viljas tunduvalt
touseb. Suhkru juurdekasv siinnib teatud aja piirides. Ule 20—25
pdeva hoitud Ountes hakkab suhkur juba iimberp6ordult kaha-
nema. Jdrelvalmimiseks méédratud Gunad asetatakse lauast res-
tile sel viisil, et ohk Ounte alt vabalt 1dbi pddseks. Mingil tingi-
musel ei voi dunu Glgedele laduda. Viimased hakkavad higis-
tama ja annavad Ountele 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 rikkinenud vili eraldada ja pérast
sortimist puhta veega 14bi pesta. Pestud, marg, kergesti rikki-
nev vili peab kohe peenendamisele minema.

Mahla véljapressimisel vil-
jast tuleb viimane enne pudruks
muuta. Vilja purustamiseks on
vdga mitmesuguseid masinaid
olemas. Koige lihtsamaks voiks
ehk nimetada harilikku liha- ‘
ehk kotletimasinat. Kuid vii- 1. joon. Ounariiv.
mane on kolvuline ainult mar-
jade peenendamiseks. Ounte purustamiseks oleks koige liht-
sam aedviljariiv, mis oma ehituse poolest kapsariiviga viga
sarnane (vaata 1. joon.).

Ounariiv erineb oma ehituselt kapsariivist ainult sellega,
et temal nugade iilesannet tdidab valgest rauast valmistatud

: rilv. Ounad mahutatakse kasti, kaetakse
pealt liikuva kaanega, mille peale kie-
pidemega vajutatakse ning sel viisil kasti
liigutades Ounad riivi peal ldbi riivitakse.

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

Masina peal on puuvilja kogumise
kast; kasti pohi on tehtud pulkvdredest,
mille all liiguvad teineteise vastu kaks
peenikest pikka pulkadega varustatud

2. joon. Liikuvate  Vvaltsi. Pulgad kisuvad vore peal lasuvad
valtsidega puu- ounad peenikesteks tiikkideks ja toovad
viljapurustaja. viimased allolevaile ja mitmesuguse Kkii-

rusega teineteise vastu liikuvaile Kkivi-
valtsidele. Kivivaltsid, mille omavaheline kaugus reguleeritav,
purustavad Ounatiikid 16plikult peeneks pudruks. Kirjeldatud
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masina metallosad on tiheda lakikorraga kaetud, mille taga-
jdrjel puuvili puhta metalliga kuski kokku ei puutu.

3. joonisel kuju?ﬁtud masin on peajoontes samasugune kui
eelminegi, ainult selle vahega, et kivivaltsid siin malmist tehtud
ja pealt lakiga kaetud. See masin on selle poolest kardetavam,
et valtside liiga teineteisele ldhedale kruvimisel vdib lakk valtsi-
delt rebeneda ja Gunamahl iihendusse sattuda valtside metall-
osadega.

3. joon. Peenendaja malmvaltsidega.

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

Puuviljade ja marjade peenendamist voib hédda korral ka
uhmris toimetada. Niisugusel korral saadud pudrust tuleb mahl
pressi all vilja pressida.

Aedviljapresse on védga mitmesuguseid. Koige 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 kéega surutakse, kuni puder mah-
last kuivub. Séérasel kujul ehitatud suurema pressiga vdib
Oige palju putru ldbi tootada, nii et seda isegi suurejoonelise-
mal valmistamisel vas-
tuvoetavaks voib lu-
geda. Kahe arssina
pikkuse pressiga voib
5—6 tunniga 10—15
pange mahla vilja
pressida.

5. joonisel kuju-
tatud press on samuti
mddratud tootamiseks
koduste nduete rahul- ; i ; i
duseks; tema paremus 4. joon. Puupress vihese valmistuse jaoks.
senistest pressidest
seisab sellest, et ta vdimaldab nii dunte kui ka marjade pressi-
mist (vaata 5. joon.).

Masina peal olevasse lehtrisse pannakse aedvili, mis
vindisarnase volliga koonilisse silindrisse kokku pressitakse.
Pressitud mahl voolab
silindri pohjal olevast
sOelast 1dbi anumasse,
kuna kuivakspressitud
puder koonilisest ot-
sast reguleeritava vin-
diga vilja lastakse.
Selle pressi paremus
seisab veel selles, et
ta vbimaldab vahetpi-
damatut tootamist, on
aga ainult koduseks
tarvitamiseks arvatud
ja ta t66voime ei ole
kuigi suur.

Paremas seisu-
korras sellest Kkiiljest

5. joon. Aedviljapress ,,Entreprise®. on juba vintpress

(vaata 6. joon.).

6. joon. kujutatud pressi on vdimalik mitmesuguses

suuruses valmistada. Et aga viimane vahetpidamatut to6Gtamist

2 Puuv. ja marjav. valm. 6p. 17



ei vdimalda, voib ka teda ainult koduseks tarvitamiseks soo-
vitada.

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

Ka selle pressi ehitus on iseenesest vidga lihtne. Ta
kujutab enesest ilma raamita, jalgadele asetatud suurt tort, mille
keskele on tugevasti kinnitatud kova teraspulk. Pulga vinti
moodda liigub pressimismehhanism. Enne t66 algust voetakse
pressimismehhanism pealt maha, avatakse t0rs ja kaetakse
viimase poOhi, samuti ka seinad
paksu linase riidega. Torde
ammutatakse puder ja kaetakse
pealt riidega ning kindla kaa-
nega. Kaane peale laotakse
tammepakud. Pressimismehha-
nismiga vajutatakse ja suru-
takse kaant jdrjest allapoole.
Heade tagajdrgede saavutami-
seks ei vOi torde kunagi iile
1/,, ddrmisel korral iile 2/,
pudru tosta; pressima peab
aegamO0da, kinnitades sealjuu-
res uuesti vinti, kui endises
seisangus mahla enam ei
jookse. Pressimine loetakse
Iopetatuks, kui mehhanismisse
mojumine iile jou kéib. Selle

6. joon. Vintpress. jarel voetakse tors lahti, ko-

hendatakse puder uuesti iiles

ja pressitakse teiskordsel pressimisel puder enam-vihem kui-

vaks. Jérelejadnud kuival pudrul on siiski veel mahla sees;

sellepdrast valatakse viimase peale vett, jdetakse paariks pée-

vaks seisma ja pressimisel saadud mahl tarvitatakse &dra teise
sordi veini valmistamiseks, millest allpool jutt.

Differentsiaalpresse tehakse véga mitmesuguses suuruses.
Juba keskmises suuruses pressiga on vdimalik 0Oige tublisti
purustatud puuvilja 184bi pressida. Tema puuduseks loetakse
siiski asjaolu, et ta ei vboimalda jérjekindlat tootamist.

Viimasel ajal on uute tdienduste abil ka sellest puudusest
iile saadud. On tarvitusele voetud suure lébilaske-vOimega nn.
prantsuse firma ,,Mobile“ siisteemilised pressid. 8. joonis kujutab
sellelaadilist saksa firma ,Duchscheeri“ pressi.
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Seda siisteemi masinate ehituspdhimdte on samasugune
nagu védikestel metall-késipressidelgi. Ta kujutab enesest
jalgadele asetatud suurt soelakujulist silindrit, mille sees pdodrleb
vindikujuline voll. Silindri teine ots on kaetud klapiga, mida
raskusega varustatud varb silindri pohja kiilge vajutab. Varva
raskuse kaalu on voimalik reguleerida, nihutades pommi varba-
mooda, kui klapp nork ja liiga kergesti putru lébi laseb.

4 hobuse jouline
spbuchscheeri“  press
nr.1 maksis enne s6da
1300 Saksa kuldmarka.
Niisugune press vodib
iithe tunni jooksul iile
100 pange mahla vilja
pressida.

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

Suhkru rohkust on
vboimalik tépsalt kind-
laks maéédrata ainult
analiiiitilisel teel. Kuid
keemiline meetod ei
ole kuigi praktiline.
On olemas teisi abi-
nousid, nn. areomeet-
rid, mis kiill keemili-
sele tdpsusele ei vOi 7. joon. Differentsiaalpress.
pretendeerida, aga kiil-
lalt kohased on késitsemiseks veinivalmistajatele. Suhkru-
protsendi kindlaksmédramisel areomeetriga voib eksida ainult
kuni 190 ehk vastavalt veini juures kuni 1/,9 kGvaduseni,
milline tdpsus tohiks olla praktilisele veinivalmistajale kiillalt
vastuvoetav.

Areomeetrid kujutavad enesest iihest otsast munaks vilja
paisutatud ja nummerdatud jagudega mérgitud pikka silindrit.
Heites areomeetrit puhtasse vette tOuseb viimane loodjoones
niisugusesse seisangusse, kus veepinna seis areomeetril tdhen-
datud 00-kriipsule vastab. Sulatades vees mitmesugustes vahe-
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kordades suhkrut, saame mitmesugused areomeetri seisan-
gud vees. Kuid puuviljamahla tihedus ei olene ainult temas
leiduvast suhkrust, vaid ka teistest ainetest. Sellepdrast on
puuviljamahlale erilised areomeetrid valmistatud. Puuviljamahla
areomeetrite ehitusel tuntakse kaks varianti (vaata9.joon.).

Oksle areomeetriga suhkruprotsendi viljaarvutamiseks tuleb
areomeetril saadud arvu 10-ga jagada ja 2-ga kasvatada.
Néit. areomeeter nditab 40°, s. t. mahl sisaldab 89 suhkrut

8. joon. ,Duchscheeri press.

(40 : 10 = 4; 4 X 2 = 8). Selle areomeetri paremus seisab
selles, et ta korraga niitab ka saadava veini kbvadust; prae-
gusel korral 40° : 10 =40,

Babo areomeeter néditab korraga suhkrusisaldust ja siin
viljaarvutamisi teha ei tule. Peab silmas pidama, et kui
rédgitakse, vein on nii mitu kraadi kova, siis ei mdisteta selle
all harilikult mitte kaalu, vaid mahtu, mis kaalust !/, osa
suurem. Naiit, kui vein sisaldaks kaalu jérele 490 piiritust,
siis on ta 5° kova.

Mblemate iilaltdhendatud areomeetrite tarvitamisel tuleb
silmas pidada, et
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1) proov voetakse segatud iihetaolisest mahlast peale pressi-
mist, kui koik veiniks minev mahl kées ja veinihappe
protsendi kindlaksmééramiseks tehtud proovi jédrel mah-
lale juba tarviline osa vett juurde lisatud;

2) kddrima ldinud mahl ei ole enam kolvuline 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
50 vorra, nditab areomeeter
vastavalt iithe jaoga teisele
poole;

4) enne proovi tegemist tuleb
areomeeter tolmust hésti
puhtaks teha, siis iilemisest
otsast kinni hoides ette-
vaatlikult (vaata 10. joon.)
mahla sisse lasta, et areo-
meeter anuma seinte kiilge
ei puutuks;

5) peale proovi areomeeter puh-
tas vees lébi loputada, kui-
vatada ja tingimata {imbri-
sesse tagasi panna.

Mahlahappe-protsendi kind-
laksmédramine votab rohkem
aega, on keerulisem; sellepdrast
on soovitav viimast toimetada
juba pressimise aegu.

Happesisaldus tehakse kind- 9. joon. Areomeetrid. Oksle
laks leelisega, mille kontsentrat-  vasakul ja Babo paremal pool.
sioon ette teada. Vottes happe

neutraliseerimiseks niisuguse lahusega leelist, kus 1 sm?® vii-

mast suudaks neutraliseerida iiht kindlat osa hapet, vGime

otsustada, palju hapet on mahlas. Harilikult voetakse selleks
normaal-leelise lahust. Normaal-leelise lahuseks nimetatakse
sddrast lahust, mille 1 sm?® neutraliseeriks 10 sm? seesugust
mahla, mis sisaldab 0,19, -hapet. Votame néit. 10 sm® proo-
vitavat mahla ja lisame sinna tilk tilga jérel normaal-leelise
lahust. Ldheb meil mahlahappe neutraliseerimiseks 6 sm? eel-
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tdhendatud leelist vaja, siis peab meie proovitav mahl eneses
sisaldama 0,1 X 6=0,6% hapet.

10. joon. Umberkédimine areo-
meetriga.

Neutralisatsiooni-silmapilgu
kédttejoudmist otsustatakse lak-
muselahuse ehk lakmuspaberiga;
viimast vOib osta igas paremas
apteegis ja ta ei maksa kuigi
palju. Hape muudab lakmus-
paberi punaseks, kuna aga lee-
lis ta siniseks vérvib. Lisades
katsealusesse mahla 2—3 tilka
lakmuselahust, muutub mahl hele-
roosaks. Neutraliseerides aga
viimast leelisega, vérvub mahl
kohe siniseks.

Happeprotsendi kindlakstege-
miseks mahlas on vaja (vaata
11. joon.):

1) klaastoru ehk biirett leelise-
lahuse jaoks mahuga 25—30
sm?; biireti peale on tom-
matud kriipsud kuupsenti-
meetrite kui ka kiimnendik-
kude jaoks;

2) klaaspipett 10 sm® mahuga;

3) ohukesest klaasist klaas;

4) klaas 1/;, normaal-leelise la-
husega;

5) anum lakmuselahusega ja lak-
muspaberit;

Biiretti valatakse eeskétt
niipalju leeliselahust, et ta pind
ulatuks iile 0O-jaotuse. Peale
seda asetatakse biireti alla klaas
ja lastakse alt biiretist, kiilge-
kinnitatud kummikraani kaudu,
vélja niipalju lahust, et ta pind
ulatuks  O-jooneni. Niiiid vde-
takse pipetiga 10 sm3 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 n#ha, ja iihes paberiga biireti alla.
Peale seda hakatakse biiretist jark-jargult leeliselahust klaasi
laskma, kusjuures kogu aja tuleb mahla segada. Alguses mahl
oma heleroosat vidrvust 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 védrvus; on joud-
nud aga kitte silmapilk, kus si-
nine védrvus enam ei kao, tdhen-
dab, mahlas leiduv hape on leeli-
sega neutraliseeritud, kraan keera-
takse kinni ja loetakse jagude pealt,
palju on ldinud leelist mahla neut-
raliseerimiseks, mille jédrele vélja
arvutatakse, palju hapet sisaldab
mahl. Votame ndit. 10 sm? valge
sostra mahla ja olgu, et sinise vér-
vuse saime peale seda, kui me
mahla sisse 29 sm? leeliselahust
olime valanud. Kuna iiks sm? lee-
list neutraliseerib mahlas 0,196
hapet, siis sisaldaks valge sOstra
mahl 0,1 X29=290 hapet.

Kui mahl on tumedat vérvust,
ndit. kirsid, mustad sostrad j.m.s.,
siis vahetatakse leelist seni, kuni
saadakse mudarohekas hape. Lee-
lise segu, samuti ka lakmuspa- 11 joon. Happe-% kindlaks
berit saab apteegist ja vastavaist méédrav aparaat.
rohukauplustest.

Lopuks toome jédrgneva tabeli, kust ndha on, palju sisaldavad
iiksikud puuviljasordid ja marjad suhkrut ja hapet (vt. lk. 24).

Kui on selgunud, palju katse all olevas mahlas on suhkrut
ja hapet, minnakse iile veinimahla kokkuseadmisele, selle jérele,
missugust veini soovitakse saada. Eespool oli juba tdhendatud,
et on kindlad piirid olemas, palju ndutav vein peaks sisaldama
hapet, samuti ka suhkrut, kui tahetakse heamaitselist veini
saada. Kergetel lauaveinidel vdhese kovadusega (79%—9% mahu
jdrele) peab olema hapet mitte iile 0,700—0,89% ehk 7—8
osa hapet 1000 osa mahla kohta; veinidel kovadusega 100—12°
loetakse mahlas hapet 0,9—1,000 ja védga kovadel ja magusatel
veinidel 1,2—1,59 hapet.
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happe- % suhkru-9o

miini- ke§k- maksi- | miini- ke§k- maksi-

mum mine mum mum mine mum
Viinamarjad 0,6 0,8 12 12,5 17,0 25,0
Ounad 0,3 0,8 18 5,1 12,5 24,0
Ploomid 0,4 0,8 1,6 6,1 14,7 20,0
Kirsid 0,3 0,8 13 73 13,5 16,9
Karusmarjad 0,8 1,7 2,1 5,1 6,1 8,3
Sostrad 18 2,9 48 45 8,3 12,9
Mustikad 1,0 13 1,2 44 6,3 78
Po6ldmarjad 0,8 1,2 18 44 6,2 7,2
Vabarnad 1,0 15 2,0 2,8 5,3 8,5
Pirnid 0,1 0,3 0,9 9,3 10,5 15,5

Jélgides iilalolevat tabelit ndeme, et ainult Ounad, 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. Happeprotsent mahlas néit. ei olene mitte ainult teine-
teisest erinevaist puuviljasortidest, vaid ka puuvilja valmimise
ajast, samuti ka ilmastikust.

Eelolevast tabelist ndeme, et suurem jagu puuvilja- 1a
marjamahla sisaldab hapet iile ettendhtud normi, mispérast
veinivalmistamisel harilikult happeprotsenti tuleb véihendada.

Niiiid ldheme iile kiisimusele, kuidas eelsaadud teadmisi
veinimahla kokkuseadmisel praktiliselt kasutada.

Votame, ndit., sOstramahla; oletame, et leidsime temas
hapet 3,200 ja tahame temast kerget lauaveini saada, kova-
dusega mitte iile 8° kusjuures mahlas tohiks hapet olla
ainult 0,79.

Selleks, et vdhendada hapet mahlas 3,200 pealt 0,7%
peale, peame mahlale niipalju vett juurde lisama, et iildine
veinimahla kogu oleks voetud sOstramahlast niipalju suurem,
kui palju kordi 3,200 on rohkem 0,790. Jagades 3,2 0,7-ga,
saame ligildhedalt 4,6; tdhendab, igast pangest mahlast peame
saama 4,6 pange segu ehk igale pangele mahlale peame juurde
lisama 3,6 pange vett.

Jérelikult mahlale juurde lisatava vee kogu viljaarvutamiseks
on vaja mahlahappe-% jagada nodutava veinihappeprotsendiga
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ja kasvatada viimast mahla arvuga viljendatud mahu-iihikuis.
Saadud arv niitab meile iildist veinimahla kogu; kui viimasest
arvust lahutame segatava mahla arvu, saame juurdelisatava vee

kogu. Vidljendades eeltoodu valemis, saame x=(1ax%) — a,

kus x on otsitav veekogu, mida mahlale vaja juurde lisada,
a — kasutada olev mahl, b — happeprotsent mahlas, ¢ —
noutav happeprotsent segus.

Kui meile antud iilesandes oleks 8 pange mahla, siis
g—%) — 8; s. t.
8 pangele mahlale tuleks juurde lisada 28,5 pange vett.

Jddb veel jdrele selgitada kiisimus, palju vaja juurde lisada
suhkrut, et saada 8° kovaduse veini. Oletame, et meie sostramahl
sisaldab 990 subkrut. Lisades igale pangele mahlale 3,6 pange
vett juurde, alandame suhkruprotsendi ligi 290 peale (jagada
9 4,6-ga, mis veinimahla kogule vastab).

Et saada veini 8° kovaduses, peame tostma suhkrusisal-
dust 1690 peale (iga 290 suhkrut annavad 19, alkoholi kaalu
jdrele). Tosi, me tahame kiill saada veini 8° mahu jérele, mis
kaalu jdrele oleks ainult 6,400, ning selle jérele ei tuleks suhkrut
mahlas tosta mitte kuni 169, vaid mérksa vdhem, ainult kuni
12,890. Tegelikult ei ole see aga nonda. Lugu seisab selles,
et juurdelisatud suhkur ise tostab 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. (2 nl. oli
mahlas eneses); peale selle ei k#dédri ka mitte kdik suhkur alko-
holiks. Sellepérast teostatakse praktiliselt suhkru juurde-
lisamist mahlale nii, et iga 100 nl. mahlale tuleks juurde lisada
kahekordne naelte arv suhkrut vordlevalt soovitava veini kova-
dusega kraadides. Meie iilesandeks oleks see iga 100 nl
mahla kohta 14 nl. suhkrut. Viljendades eeltoodu valemis
saaksime x —?D 1—0 09:9’_0,
vaja juurde lisada igale patenteeritud pangele kaaluga 30 nl;
D — noutud veini kovadus 9% ; 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 jérgmiselt:
2 =(»2%%)_‘°1 ehk x=4,2 nl. suhkrut, mis ldheks iga pange
mahla kohta; kuna meil oli mahla 8 pange, mis annaks segus

saaksime valemis jdrgmised arvud: x=(8x

kusjuures x on suhkur naeltes, mis
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36,5 pange, siis ldheks meil vaja 36,5x4,2=153,3 nl. ehk
3 puuda 35,5 nl. suhkrut.

Lopetades kéesolevat peatiikki ei oleks liigne tutvuda
moningate nédpundidetega, kuidas suhkru ja vee juurdelisamist
kbige otstarbekohasemalt toimetada. Téhendasime juba kord,
et moOne pressimisviisi puhul tuleb véljapressitud pudrule
vett hulka segada, et teiskordsel pressimisel pudrusse jédnud
viimast mahla kétte saada. Niisugusel juhul vdetakse
juurdelisatud vee kogu arvesse mahlahappe vihendamisel, ehk
tehakse happeproov ai-
nult peale seda, kui
mahl kodik viélja pressitud
ja lihes ndus hdésti ldbi
segatud. Tahetakse aga
tdppis olla, on soovitav
happeprotsenti teiskord-
selt proovida ka peale
vee juurdelisamist.

Suhkrut voib sula-
tada mahlas sama nou
sees, mis k#ddrimiseks on
médratud, kuid soovitav
see siiski ei ole. Sel pu-
hul on karta, et osa suhkrut jidb sulamata ja edaspidi jdrel-
kédrimist voib siinnitada. Sellepdrast on parem suhkrut sula-
tada lahtistes selleks mé#ratud ndudes, enne kui mahl veel
kéddrima ei ole pandud. 12. joon. ndeme iiht suhkru sulata-
mise viisi, kus suhkur korvi valatakse ja iihes korviga mahla
sisse sulama pannakse, liigutades suhkrut kergesti mahla sees.

12. joon. Suhkrusulatamine mabhlas.

Il peatiikk.
Mahla kididrimine.

Peale seda kui veinimahl kokku seatud, valatakse viimane
eriti selleks médratud noudesse kéddrima. Mahla kédédrimise ndu-
deks tarvitatakse: 1) klaasballoone ehk pudeleid; 2) eriti selleks
valmistatud kivindusid; 38) vaate. Klaasballoone tarvitatakse
vidhesel veinivalmistamisel ja neid isedranis soovitada ei saa.
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Esiteks on pudeliseinad liiga Ornad ja purunevad kergesti;
teiseks on nad oOhukindlad, kuna aga veinipdrmid vajavad
korralikuks k#éédrimiseks ka vdhese Ohu juurdepddsu, nagu seda
vaatide juures ndeme. Ka tungivad valguse kui ka soojuse
kiired Shukestest pudeliseintest kergesti lébi, mis ei ole soo-
vitav. Valgus pleegib veini loomulikku vérvust, kuna aga sage
temperatuurimuutumine on veinipdrmile &armiselt kahjulik.

Viimasel ajal on 0ige laialt tarvi-
tama hakatud selleks eriti valmistatud
kivindusid. Veinikddrimis-kivindu kuju-
tab enesest laia lithikese kaelaga ja pak-
sude seintega pudelit (vaata 13. joon.).

Pealt on ta kaetud Ohukindla kaa-
nega, mille sees, nagu 13. joonisel néha,
leidub avaus. Kaas ise on sissepoole
kumer, seestpoolt iiles tostetud &értega.
Kumerusse valatakse vesi. Kaane avaus
kaetakse pealt teise klaaskaanega, mille
ddred iile esimese kaane avause ja ser-
vade kaanel olevasse vette ulatuvad.
Anuma pohjas on auk kraani jaoks.

Kivist veinikddrimisnoudel on mitme-
sugused paremused klaasanumate ees.
Nad annavad iihel hoobil ka ké##rimis- g F
aparaadi. (Vaata tagapool!) 13.joon. Kivinou mahla

o et B . kéédrimiseks.

Kivist veinikédrimisndu seinad on
paksud, ldbipaistmatud valgusele; valguse
kiired ei pleegi veini loomulikku védrvust. Mahla temperatuur
ei kannata nii kergesti vilise Ohu temperatuuri muutuse all.
Suur kaelaavaus vOimaldab siin puhtust pidada, mida ei vO0i-
malda iga kord ankrud ja vaadid. Ainuke paha kiilg on see,
et ta on Ghukindel.

Sellepdrast osutuvad koige paremateks mahlakédrimis-
anumateks ikkagi vaadid. Vaatamata vilise Ohu temperatuuri
koikumistele, seisab temperatuur vaadis peaaegu muutumatu;
valguse juurdepédsu siin ei ole, kuna aga vaadi seinad kiillalt
sel médral 6hku ldbi lasevad, kui palju veinipdrmi loomulikuks
arenemiseks vaja ldheb. Vidhe sellest, — ka puu, millest
vaate valmistatakse (tamm), mdjub veinile kasulikult ja annab
temale parema maitse, mida ei saa teistes k#d#rimisanumates.

Enne veinimahla viljavalamist vaatidesse on vaja viimaste
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juures selleks tarvilikke ettevalmistusi teha. On tegemist viina
voi piirituse all seisnud vaatidega, siis jétkub, kui enne mahla
sissevalamist vaate lihtsalt veega loputatakse. Viinast ja piiri-
tusest on kiillalt, et eitada vaatides hallitusidude voi dédikhappe
seente tekkimise voimalust. Teisiti on lugu vanade veinivaati-
dega. Kui vaat tuleb terve veini alt, siis ei ole tarvidust teda
eriliselt puhastada — jétkub sel korral puhta veega loputami-
sest. Saédraseid juhtusid on aga vdhe. Seepédrast tuleb nii-
sugune vaat jdrele
vaadata, kas ei
tundu seal viéhestki
dddikhappe Iohna.
Viimasel juhul voe-
takse palavas vees
lahustatud harilikku
soogisoodat (1 nl
soodat iihe pange
vee kohta) ja lopu-
tatakse vaat hésti
lébi. Peale seda
tdidetakse vaat jér-
jest (2———3 korda)
« kilma ja pubta

15. joon. veega ning lastakse
14. joon. Vaadi suitsutamine Suitsutamis-? seista 1—2 pdéeva.
vadvlisuitsuga. konks. Vesi valatakse

vélja, suitsutatakse
vaat seestpoolt vddvlisuitsuga, suletakse koik vaadi avaused ja
lastakse tal seista kiilmas ruumis kuni tarvituselevotmiseni. Enne
tarvitamist loputatakse niisugune vaat kiilma veega. Ka iiht
sorti veini all seisnud veinivaate ei v0i kunagi teist sorti veini
alla votta. Veini viljavalamisel vaadist jddb alati veinivdrvust
vaadi seintele ja see muudab teise veini loomulikku vérvust.
Vaate, milles selgesti tunda hallituse ja @ddikhappe lohna, ei
vOi mahlakdédrimisanumaiks soovitada. Kuigi ka neid on véi-
malik puhtaks teha, siinnitab see teinekord siiski iilesaamatuid
raskusi neile, kes to0ga vilumata. Ka uued vaadid vajavad
tarvilikku ettevalmistust enne mahla kédérimapanemist. Neid
peab iimber toOtama, korvaldades puust parkained. Selleks
valmistatakse segu 1 nl. védvelhappest voi 3 nl. soodast kolme
pange vee kohta, tdidetakse vaat seguga ja jdetakse 3-—4 pée-
vaks seisma. Valades vilja segu tédidetakse vaat puhta veega
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2—3 pdevaks. Peale seda loputatakse vaat veel kord puhta
veega ja suitsutatakse ldbi védvlisuitsuga. -

Uldse on soovitav igaks puhuks enne mahla kédrimapane-
kut iga vaat ldbi suitsutada. Selleks loputatakse ta enne puhta
veega, siis suitsutatakse ldbi ja jdetakse, kattes vaadil kdik
avaused, kiilma ruumi tarvitamiseni seisma.

Suitsutamist toimetatakse nii, nagu néditab 14. joon. Metall-
konksu otsa (vaata 15. joon)) kinnitatakse véévliga kaetud
paberirull (saada igast rohukauplusest), siiiidatakse rull alt otsast
pOlema ja lastakse vaati. Vaati tuleb enne seda tingimata natuke
vett valada, et sulanud ja
vaati kukkunud véévlitilgad
vaadi seinte kiilge ei jadks.
Vaévlipaberi puudusel voib
konksule kinnitada metall-
ndu, mille peale védvel ra-
putatakse.

Kui kddrimiseks ei voeta
puhast mahla, vaid pressi-
tud marjade putru (karus-
marjast néit. on raske mahla
vélja pressida) ja sealjuures
ilma veeta, siis tarvitatakse
mahla kédrimiseks selleks '
méédratud toobrit (vaata 16.  16.joon. Marjapudru kéérimise toober.
joon.) ja lastakse viimases
puder kddrima minna.

Kédrimisel tousevad siin marjalibled mahla pinnale, satu-
vad iihendusse ohuga ja hakkavad &édikhapet kéédrima. Et seda
mitte ei juhtuks, asetatakse toobrisse vork A niisugusele kor-
gusele, et mahl temast iile ulatuks. Marjalibled jéévad sel
puhul vorgu alla. Toobri all on kraan mahla véljalaskmiseks,
mille vastu riidest kurn, mis joonpunktiiriga t&histatud.

On veinimahl kokku seatud ja k#&rimisanum puhas, vala-
takse veinimahl anumasse. Siit peale peab veinitegija valvel
olema, et kddrimine vdimalikult ennemini algaks.

Varemini késitlesime juba kiisimust, miks see nii tungivalt
tarvilik. Niiiid peatume veel nende abindude juures, mis veini-
valmistajal olemas, et ndutavale eesmérgile jouda.

Koige lihtsam abindu mahla kéédrimise kiirustamiseks on —
lisandada viérskele veinimahlale pdrmina hoogsalt kéérivat veini-
mahla. Siinjuures tuleb eeldada, et lisandatav mahl ise Kkiiresti
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kédrima oleks ldinud; ainult siis voime kindlad olla, et parmiks
kasutatavas mahlas kasulikud iimmargusekujulised pdrmid mo-
jule on pédésenud ja k#édrimine toimub Oiges suunas. Lisanda-
tavat mahla ei ldhe sealjuures kuigi palju — jétkub klaasitéiest
pange mahla kohta. Pérmiks tarvitatav mahl voib ka teisest
viljast valmistatud olla; peaasi, kui ta ainult tarvilisel mééral
elavaid ja kasulikke pérmielundeid sisaldaks.

Toimides eelkirjeldatud viisil veinimahla k#&&rimapanemisel,
ei vOi me siiski veel kindlad olla, et me oma mahla tdepoolest
ainult kasulikke seenekesi oleme istutanud. Et igasuguseid
kartusi eemaldada, tuleb ainukest diget teed k#dia — veiniparmi
muretseda. Seda on vdimalik saada veini kunstpdrmi kasvatus-
jaamadest, ka posti teel véikestes pudelikestes.

Pdeva kaks enne pressimist voetakse 4—5 klaasi mahla,
aetakse kaetud kaanega kastrulis keema ja valatakse jahtunult
pudelisse, kuhu lisatakse ka veiniparm. Pudel kaetakse pealt
korgiga, millest ulatub 1&bi klaastoru. Viimase 00nsus topitakse
pealt kinni salitsiiiilnappe-lahusesse (lusikatdis hapet klaasi
vee kohta) kastetud ja kuivatatud vatiga. Teisel pdeval kéadrib
niisugune mahl ja kolmandal on ta juba kélvuline tarvitami-
seks pdrmina uuele veinimahlale. Selleks ajaks peab ka veini-
mahl kokku seatud olema. Niisugust péarmimahla voOetakse
1/, klaasi 1 pange viérske veinimahla kohta. On aga vaja suu-
remat mahlakogu kédrima panna ja padrmimahla selleks vihe,
siis toimitakse jargmiselt: voetakse 8—10 pange virsket mahla
(soovitav samasugust, millest veini tehakse), valatakse terve
pudelitdis alg-pdrmimahla sinna hulka ja lastakse kéédrima
minna. Kui tdhendatud mahlas hoogus kédrimine alanud, vO0ib
viimast eelmises proportsioonis (!/;—1 klaas 1 pange kohta)
tarvitada uue ja suurema kogu kédrimapanemiseks. Saadud
8 pangest Oiges suunas kddrima ldinud mahlast jatkub 300—400
pange virske mahla kddrimapanemiseks.

Normaaltingimustes, kui mahl terve ja Ohu temperatuur
150—20°0, algab kéddrimine juba teisel pdeval, kuna 3. péeval
laheb kéddrimine tdies hoos. Veinimahl vahutab ja vaadis kuul-
dub kova kihisemine. See on alg- ehk hoogus kéédrimine. Alg-
kéddrimiseks ei valata vaate kunagi &édreni tdis, vaid ainult
2/3—3/-ni. Esimestel péevadel, kus hoogus kd&drimine kéimas,
ajab mahl enesest palju siisihaput gaasi vilja. Sellepdrast ei ole
ka erilist pohjust karta, et véljastpoolt voiksid veinimahla sattuda
veinile mittesoovitavad pisikud. Mahla vélisest Ohust eralda-
miseks jdtkub vatitropisest.
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Iseasi, kui kddrimine rahulikumaks jéddb ja gaasi véljavoola-
mine vaadist vahedega toimub. Siin tekib tarvidus aparaadi
jirele, mis eraldaks vilist
ohku mahla peal olevast tiih-
jast ruumist, kuid ei takis-
taks sealjuures viljapdésu
vaadis tekkivaile gaasidele.
Neid iilesandeid téidab kaa-
rimisaparaat. Kéérimisapa-
raat (vaata 17. joon.) kuju-
tab enesest kivikausikest,
mille pohjast kahele poole
ldbi wulatub samast ainest
tehtud toru. Uhe toruotsaga
kinnitatakse kausike Ohu-
kindlalt vaadi avausele, kuna 17. joon. Kédrimisaparaat.
teine ots kaetakse pealt
kummulipandud klaasnouga. Kausikesse enesesse valatakse vesi
voi gliitseriin ja nii, et klaasnou ddred vedeliku alla jééksid.
Kéédrimisel tekkiv gaas tostab klaasnou jérk-jargult iiles ja voi-
maldab seega enesele viljapédédsu ldbi vedeliku ohku, kusjuures
aeg-ajalt iseloomulist mulksumist kuuldub. Raugeb mulksumine
enneaegu, siis see tdhen-
dab, et kausike ei istu
ohukindlalt vaadi avau-
sel ja gaas leiab sealt
omale viljapddsu, mis ei
ole soovitav.

On veel lihtsamalt
ja odavamalt konstruee-
ritud  k&@drimisaparaate.
Uks niisugustest on ku-
18. joon. Lihtne veinikéd#rimisaparaat. jutatud 18. joonisel. Vaadi

avaus suletakse punniga
ja lastakse viimasest ldbi kover klaastoru, mille teine ots vee voi
gliitseriiniga tdidetud klaasndusse ulatub. Et gaas ainult toru
kaudu vélja padseks, kaetakse punn pealt parafiiniga. Sellelaa-
dilisi k#&drimisaparaate on odavasti saadaval rohukauplustes.

Hoogsa kédrimise kiirus oleneb mahla sordist kui ka Ohu
temperatuurist. Ta vOib kesta mdne pdeva kuni hulga nédala-
teni, kusjuures vOib mahla kédrimisel tdhele panna kaht aja-
jirku — esialgne hoogus kd#drimine, kus mahl Gige rohkesti
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gaasi vilja ajab, ja teine — peakéddrimine, mis mérksa rahuli-
kumalt toimub.

Hoogus ké#édrimine kestab ainult moned iiksikud péevad.
Jérjest jadb mahl rahulikumaks ja mulksumine omab korrapéra-
semat ilmet. Algab peakéédrimine. Teda on kerge &ra tunda
mulksumisest, mis esineb regulaarselt iihetaoliste vaheaegadega.
Mulksumiste vahed venivad jérk-jdrgult pikemaks ja see raugeb
Ioplikult 2—38 kuu pérast. Sellega 10pebki peakddrimine ja
vein on kohane iimbervalamiseks, millest juttu V peatiikis,
lk. 42.

Kui vein on peakddrimisel, peab valvel olema, et ruumis
oleks iihtlane temperatuur. Temperatuuri kéikumine on veinile
kahjulik. Langeb temperatuur, raugeb veinipdrmi intensiivne
tegevus ja on karta teravakujuliste parmiseente tekkimist. Tou-
seb aga temperatuur jarsku, voivad tekkida @ddikhappe pisikud.
Kui on tegemist koduseks tarvitamiseks méédratud véhese veini-
koguga, voib viimast iimber tOsta selle jérele, kuidas tempera-
tuur seda nouab. Suurejoonelise veinivalmistamise puhul peab
selleks vastav ruum olema, kus temperatuur piisiks enam-vdhem
iihtlane.

Juhtub aga, et ka ndutaval temperatuuril kipub ké#rimine
mones vaadis enneaegu raugema, on soovitav viimast ettevaat-
likult lahti votta ja pika nuiaga segada. Sellest jétkub kohe,
et seenekesi uuele todle ergutada.

Harilikult toimub marjaveini kéédrimine kodige soojemal ajal
— juuli- ja augustikuul. Sellepérast tuleb siin valida koht, kus
mitte védga palav ei oleks. Kelder ei kolba selleks: esiteks
on ta veini kddrimiseks kiilm, alla 15°R, ja teiseks niiske, kus
vaatide seintele kergesti voivad tekkida hallitusseened ja veini
ennast rikkuda; ei kolba sel ajal mahla kédrimiseks ka ruumid
akendega Iouna poole. Koige kohasemaiks vdiks nimetada
poolkeldri-korraga ruume, kus aknad iile maapinna ulatuvad
ja on pohja poole. Maapealsetest ehitistest oleksid kdige koha-
semad Olgkatusega kaetud kiviehitised.

Suurejoonelise veinivalmistamise puhul peavad selleks vas-
tavad ruumid ehitatud olema. 19. joon. kujutab iiht niisugust,
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 lopuks katuse korgus laest 3,56 arss.
Pealmaa-ruum on kaheks jaotatud: 1) pressimis- ja peenendamis-
ning muude tarvilikkude riistadega varustatud koda, suurus
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6 X 8 arssinat, ja 2) kd#drimisruum, 10 X8 arssina suurune, mis
médratud kolme ritta seatud vaatide jaoks iildise mahuga kuni
600 pange. Siin on eraldatud véike nurgake ka suhkruhoiu-
kohaks. Katuse all on laduruum pudelitele, korkidele ning
pudelivillimismasinaile. Hoone ise peab olema ehitatud poh-
jast lounasse ja nonda, et lGunapoolsesse kiilge tuleks ehitise
kitsam osa. LOunapoolses osas voivad aknad normaalsuuruses
olla, et valguse puudus t60d ei takistaks. Pohjapoolses osas,

19. joon. Veinitehase ldbilGige.

kus veini laduruumid, ei ole erilist valgust vaja. Seal jédtkub
6 véikesest aknast — 2 iga kiilje peal, kusjuures aknad ise
peavad olema lae all. Ké#drimisruumi akendele on soovitav
teha pédikese varjuks Glgmatid. Veinikddrimisruumis peab olema
kahesugune Ghuventilatsioon, iiks iilemisele Ghule ja teine alu-
misele, mida moodustab siisihapu gaas ja mis raskem muust
Ohust.

Keldrikord on sama suur, seda voib aga tarviduse jérele
otsade poole pikendada. Nagu iileminegi kord, on ka allmaa-
ruum kaheks jaotatud: 10 X8 arss. ja 68 arssinat. Suurem
ruum on méédratud noore veini hoiukohaks, kuhu kahes reas,
asetades pealmisele reale kergemaid vaate, kuni 1000 pangeni
veini vdib mahutada.

Vidiksem ruum, kus h#dda korral ka moned vaadid kohta
voivad leida, on villitud pudelite hoiuruum.
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All- ja pealmaa ruumide vahel otsest iihendust ei ole,
peale tostetooli tiihjade pudelite allalaskmiseks ning tdite pude-
lite iilesvinnamiseks ja iihe voi kahe augu ddrmise ruumi kohal,
mille kaudu kummitoruga veini pealmaa-ruumist allmaavaati-
desse iimber valatakse. Keldriruumi padseb kolme ukse kaudu
veinikeldri pohjapoolsest otsast.

Keldriruumis aknaid ei ole, sellevastu peab aga hea venti-
latsioon sisse seatud olema toru otsadega pOhja v0i hommiku
poole.

Veinitehase ehitusmaterjaliks voib soovitada telliskivi. Heaks
voib lugeda ka isedranis tema véhese sooja-ldbilaske vOime
pérast sonnikuga segatud savi. Selle puuduseks loetakse ainult
vidhene vastupidavus vihmaveele, kuid ta tuleb selle eest tellis-
kivist mérksa odavam.

Veinitehase katus ei voi olla ainest, mis ise péikesekiirte
kées palavaks ldheb. Sellepédrast ei ole raud siin kohane, héda-
korral peab raudkatus vdhemalt valgeks vérvitud voi tsingi-
tud olema. Koige kohasemaks materjaliks tuleb ka siin kivi
lugeda. Hea on pdikesekiirte vastu ka oOlgkatus, kuid ta on
tulekardetav. Kiilma veinitehases karta ei ole, kiilmaks ajaks
on vein juba ldbi kddrinud ja keldriruumis. Kui peakski teine-
kord temperatuur alanema, siis on vdimalik seda alati petroo-
leumiahjuga lithikese aja jooksul tosta. Palju raskem on yoi-
delda liigse soojuse vastu. Sellepérast on soovitav veinitehas
puude vilusse ehitada, voi kui neid pole, siis istutada sinna
ldhedusse kiiresti kasvavaid lehtpuusorte.

Lopetades kidesolevat peatiikki peatume veel mone prak-
tilise ndpundite juures, mis veinitegijal tarvis teada. Nagu juba
eespool tdhendasime, ei valata kéédrimiseks méédratud vaadid
mahla mitte déreni tdis, vaid ainult 2/;—°/, mahust. Sellepﬁrast
peab vaatide maht alati suurem olema ndutava veini kogust.
Et 100 pange veini saada, peab vaadi maht olema 160—180
pange. Sest peale eeltihendatu aurub vein osalt vilja, jookseb
maha, kuna iimbervalamisel teise vaati jadb vaadi pOhja alati
iﬁrele paks veinipéra.

Soovitavaks loeme selgitada ka kiisimust, kui suur peab
vaatide maht olema siis, kui on teada ainult kindel kogu puu-
vilja vO0i marju, millest veini soovitakse teha.

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

” ” p]oomideSt ”» ”» 22—24 » ”»
» » kirssidest 3] 9 20—24 » 9
¥ ,  karusmarjadest 13 ,y  24—25 y=
o 2 punastest ja valgetest

soOstratest : s  24—26 a3
“ 3 mustast soOstrast ) s 16—20 ,, S
o > pOldmarjast " 5 22—25 i
y 3 mustikaist 55 y  28—32 5
P % aedmaasikaist £ ,» 2428 <
i a vabarnaist 4 ,  22—24 59

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

Samasuguse kogu marjade jaoks ldheks vaate tublisti roh-
kem, 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. Nonda ldheks
iimbertootamisel veiniks 100 puuda marjade jaoks vaja vaate
mahuga vidhemalt 200—300 pange. Tarvisminevate vaatide
mahtu voib tédpsalt vélja arvutada, kui arvesse votta teatava
marjasordi ligikaudset mahla-viljaannet ja tema happeprotsenti,
mis alusel tehakse kindlaks lisandatava vee kogu. Liites saadud
andmetele kéd#drimisel vaatides tarvis mineva tagavararuumi,
saame teada vaadi mahu.

IV peatiikk.
Mahla kédirimine dr. Aumann’i siisteemi jirele.
Enne tutvumist iimberkdimise alal noore veiniga peale
peakddrimist peatume liihidalt ka iihel uuemal ajal dr. Aumanni
leiutatud ja Saksamaal esimest korda tarvitusele voetud mahla-
kddrimismeetodil. Dr. Aumanni meetodil on vdga mitmekesi-
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seid paremusi senikirjeldatud viisi ees. Uheks suuremaks pare-
museks loetakse siin asjaolu, et ta vOoimaldab mahla k&&rimist
veiniks ka segatult pressimisel saadud pudruga nii, nagu ta
peenendamismasina alt vélja tuleb. Kédrimine siinnib siin abso-
luutselt Ohuta ruumis, kindlustades seega veinitegijat Ohust
mahlasse sattuvate kahjulikkude pisikute ldbi veini juhusliku
haigeksjédémise eest.

Kédrivat mahla hoiab kogu aja liikvel siisihapu gaas, mille
tagajérjel surumine vaadis on enam-vdhem iihetaoline ja mitte
hédaohtlik vaadi seintele. Nagu teada, tekib k&drimisel 16p-
mata palju gaasi: 100 liitrit mahla, k#arides 190 kovaduseks,
annavad umbes 500 liitrit siisihaput gaasi, 200 — umbes 1000
liitrit jne., mis véértuseta Ohku lendub. Seni ei ole veel korda
ldinud &@ra kasutada kéédrimisel saadavat védrtuslikku siisihaput
gaasi. Dr. Aumanni siisteem annab védhemalt pohjust loota,
et tulevikus sellest iile saadakse.

Kuna gaas siin 10plikult 3—5 péeva jooksul vilja kaanb
siis ei tohiks nii kiiresti véljakdédriva gaasi kogumine rasku51
siinnitada, eriti veel normaalsetes tingimustes, kus ta isegi
70—120 tunni jooksul vilja jouab kéérida.

Peab iitlema, et dr. Aumanni ké#rimis-siisteemi enese puhul
ongi juba kédrimisel tekkiv gaas osalt dra kasutatud kui ise-
seisev mehaaniline joud, mis liikvel hoiab mahla. Iga liiter
tekkinud siisihaput gaasi surub vilja samasuguse kogu kéérivat
mahla vaadi peal olevasse anumasse, kust ta uuesti ldbi anuma
pohjas oleva augu vaati tagasi jookseb. Gaas ise aga eraldub
peale tehtud t60d vaadist ja leiab tee vilja.

Dr. Aumanni mahlakédrimis-meetodi paremused selguvad
eriti kujukalt meetodi praktilisel kéasitamisel.

Vana viisi jédrele peab puuvili voi marjad voimalikult
korraga purustatama ja 1dbi pressitama, et mahla haigeks-
jddmist ette ei tuleks. Séddrane tOGtamisviis nGuab veinitegijalt
massilisel valmistamisel suurt pressi ja erakordselt palju t66-
joudu, mis kibedal heina-ajal raske leida. Sealjuures on pressi-
misel raske kitte saada koike mahla ta liigse venivuse pérast
(marjad) voi kui puuvili ei ole kiillalt kiips (unad). Neil pohjustel
on absoluutselt voimatu mahlasse iile viia koiki puuvilja ja marja
osi, mis teoreetiliselt peaksid veinimahlale kuuluma. Paremal
juhul saame 709 mahla tervest pressitava kogu kaalust. Ent
koige kurvem on, et viddrtuslikumad ekstraktained (aroom),
mis sisalduvad peaasjalikult puuvilja ja marja vilise kesta raku-
kestes, saadakse pressimise teel ainult osalt kitte. Praktiliselt
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on aga véga tdhtis, et mahla satuks vOimalikult rohkem neid
aineid, mis veini k#&drimisel aroomi kujundavad. Sellepédrast on
adrmiselt soovitav, et mahla kédérimine, eraldatud vilisest ohust,
mahla pudruga toimuks, mida omakord vGimaldabki Aumanni
siisteem. Viimase siisteemi jdrele ldheb vaati puder iihes mah-
laga, lisatakse juurde ettendhtud korras vett, suhkrut, kunst-
parmi ja keeratakse peale Aumanni aparaat. Kédarimine algab
siin juba mone tunni pérast.

Mahla viéljapressimine jadb Aumanni siisteemi jérele seks
ajaks, kui mahl on ldbi ké#rinud. Pressida ei tule siin enam
koike mahla, vaid ainult osa. Sellega vidheneb tublisti ka t60.
Kédrimisel eraldub vedel osa iseenesest pudrust ja on voimalik
seda lihtsalt kraaniga vilja lasta, kuna iilejiéinud osast leeme
véljapressimine ei tee kuigi suuri raskusi. Praktiliselt on tdes-
tatud, et Gunaveini segust tuleb pressi alla votta ainult 569,
marjadel 3000—409/, tervest kogust, kuna iilejidnud osa puhtalt
kraanist vilja voib lasta. Olles kogu aja liikvel annab puder
koik védrtuslikumad osad mahlale iile, mis hariliku viisi puhul
pressi peale oleksid voinud jdéda.

Nonda siis on Aumanni siisteemil vdga mitmesuguseid
tdhelepanuvéddrt paremusi. Ta annab meile suurt kokkuhoidu
to6jou kui ka valmistuskulude poolest. Pressimist voib vihe-
matel masinatel toimetada ja pressimist ennast siigiseks edasi
likata, kui t60joud odavam. K&#drimine l0peb siin 5—6 pdeva
pédrast, mille jérel vOib aparaadi &ra keerata, vaadi
punniga kinni pitseerida ja keldriruumi asetada, kuni vaba
aega jatkub pressimistoodeks. Katsed on ndidanud, et isegi nelja
kuu jédrel ei ole leitud niisuguses veinis ei hallitust ega ka
dddikhapet, siiski ei soovita meie nii pikaks ajaks noort veini
keldrisse pressimata jédtta, sest veinis leiduvad pédrmid voivad
ise lagunema hakata ja korvalaineid siinnitada, mis veini maitset
voivad rikkuda.

Vaati jérele jddnud iihetaolist putru on voimalik peale selge
mahla viéljalaskmist kuivaks pressida ka koige lihtsamate pres-
sidega, kusjuures mahla viljatulek on alati mérksa suurem.
Omal ajal Saksa keisri soovil tehtud katsel kuninglikus aiandus-
koolis (Eisenheimis) saadi Aumanni meetodi jédrel mahla:
ananastest 910o, Guntest 8790 ja viinamarjadest 94¢o. Ka véér-
tuseliselt kasutatakse sel viisil tooresmaterjal paremini &ra.
Nii suhkur- kui ka ekstraktained antakse tdielikult iile mahlale,
mis Sveitsi aianduskooli prof. Miiller-Turgau arvamuse jérele
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seega pohjendatud, et puuvilja-rakukestes teotsevad veinipérmid
intensiivsemalt kui mabhlas.

Koige tdhtsam 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 k#ddrimine toimub Ohuta
ruumis, siis on vOimalik temperatuuri t6sta kuni 35°—40° C,
suretada veiniseenekesed ja

nad kahjutuks teha veinile,

P A kui neid enam vaja ei ole.

Suretada seenekesi on
siin kerge eriti sellepérast,
et nad on alati liikvel
ega lasku, nagu harilikult,
pohja. Sellega ongi osali-
selt seletatav kddrimise Kkii-
rus Aumanni siisteemi jé-
rele.

Loobume kéesolevas
kui praktilisi kiilgi taot-
levas Opperaamatus Au-
manni siisteemi teoreetili-
sest vaatlemisest ja piirdume
seekord ainult Aumanni
aparaadi kirjeldusega.

Dr. Aumanni aparaat
on obligatoorne ja sama
hésti kdlvuline 30—40 pange
mahuga vaadile kui ka 500-
pangelisele riistale.

20. joon. Dr. Aumanni aparaat, Ta peaosadeks on

klaasanum {a kummitorud

(20. joon.). Klaasanumas on
suur ujuk — H, mille kiilge on kinnitatud pulk — g.
Pulk g toetub pealmise otsaga lingi vastu, mis ventilat-
siooniklappi — M! ja M? liikuma sunnib. Ventill M! on
iihenduses peenikese vasktoru kaudu aparaadi alumise osaga
ja kraan D! kaudu ka vaadiga. Joonisel ei ole viimast ndha,
sest toru ise lopeb kraani D! juures. Edasi on ainult viike
00nsus klaasnoust kuni vaadi pohjani ulatuva toru C ja vaadi
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avausse keeratud metallkorgi C' vahel. E kohal, kus klaas-
ndou F on iihendatud metallkorgiga C!, on limmargune ventiil,
mis voimaldab vedelikul toru C modda alt iiles saada, kuid
takistab temal tagasivalgumist. Pealmine osa klaasndust F on
iihenduses ventiil M! ja toru N kaudu vaadis mahla peal oleva
tiilhja ruumiga. Ventiil M2 hoiab sama ruumi klaasndus F iihen-
duses vilise 0huga. Aparaadi pealekeeramisel vaadile seisab
ujuk klaasndu alumises otsas; ventiil M! on kinni ja ventiil M?
avatud — iihendust vaadil vilise Ghuga ei ole. Jérelikult puu-
dub vaadis tekkival gaasil véljapéds. See koguneb vaadis mahla
peal olevasse ruumi ja hakkab mahla suruma. ROhumise taga-
jarjel hakkab mahl toru C modda, mille ots mahla sees 30—40
sm-ni vaadi pdhjani ulatub, iilespoole kerkima, tdstab ventiili
E iiles ja asub klaasnousse F. Mahl voib klaasndu veelgi
iilespoole tosta voi toru V
kaudu vaati tagasi vajuda.
Kuid mahla tagasivalgumine
vaati on vdoimatu — selleks
on surumine vaadis liiga
tugev. Et seda teed tagasi
paddseda vaati, peaks ta
rohumise poolest iilekaalus
olema jouga, mis tema
enese vilja surus, see on
aga voOimatu. Siin siinnib
midagi muud. Kokkupressi-
tud Ohk klaasndus pealpool
ujukit leiab kraani M2 kaudu  21.joon. Aumanni aparaadi kraani
vaba tee vilja. Mahla tous- Qy detail.

misega klaasndus touseb ka

ujuk H, kuni ta pulga g ldbi liikvele viidud lingiga suleb
ventiili M2 ja avab ventiili M! Vaatame, mis siinnib edasi.
Ventiili M! kaudu avanes otseiihendus pealmise osa klaasnou
F ja vaadi vahel. Siisihapu gaas tOouseb kohe toru N kaudu
klaasndusse F. Ventiil M? on kinni ja iihendust vilise Ghuga
ei ole. Tdhendab, klaasnousse F kogunenud siisihapu gaas hak-
kab mahla peale suruma. Ventiil E mahla vaati tagasi valguda ei
luba. Jéddb jdrele mahlal ainuke tee — toru O, et vaati tagasi
padseda. Teel toru O kaudu vaati tagasi seisab mahlal ees kraan
Q ja ventiil P (21. joon.). Ventiil P on ndnda konstrueeritud,
et ta mahla vaati valgumist lubab, takistab aga liikumist vastu-
pidises suunas. Kuna rohumine mahla peale klaasndus F on
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samasugune kui vaadiski, siis hakkab mahl oma raskuse kaalu
all toru O kaudu vaati tagasi jooksma. Mahla alanemisega
klaasndus F vajub ka ujuk H allapoole. On klaasndu mahlast
tiihi ja ujuk oma loomuliku seisu saanud, avaneb silmapilkselt
ventiil M2, kuna ventiil M! kohe kinni kukub. Sellega on
aparaat algseisanguni tagasi joudnud ja eelkirjeldatud néhtused
hakkavad uuesti korduma. Vaadis olev ruum on aparaadist
jille eraldatud, mahl hakkab uuesti toru C mé&dda kerkima,
tostab ujuki H, pressib ventiili M2 kaudu G6hku vilja jne.

22. joonisel on n#ha, kuidas ujuk H tOusmisest ja vaju-
misest vaheldumisi ventiilid M! ja M2 oma seisangut muudavad.
Tegelikult on kiill ventiilide ehitus palju kee-
rulisem ja et tdpsat ettekujutust saada, oleks
tarvilik palju pohjalikum joonis ja ka kirjel-
dus. Meie aga niikaugele ei ldhe. Lepime
kéesoleva joonisega ning lithikese kirjeldu-
sega, et kujutlust saada printsiipidest, mille
pohjal téotavad ventiilid.

22. joon. kujutab klaasndu F iilemist
osa. ULuk on koige kOrgemas seisangus,
kus klaasndu mahla tiis. Pulga g kiilies on
kaks paari sOrmi ab ja a! bl. Sel silma-
pilgul, kui ujuk klaasnou F iilemisse otsa
jouab, vajutavad sormed a ja b lingikestele,
mis reguleerivad klappide tegevust ven-
tiilide M! ja M2 juures. Ujuki iilestousmisel
22. joon. Ventiilide keeravad sOormed a ja b natuke lingikesi,
M! ja M2 skemaa- mille jérel ventiil M? sulgub ja M! avaneb.

tiline kujutis. Seda silmapilku kujutab ka 22. joonis. Gaas

voolab vaadist toru N ja ventiili M! kaudu
klaasanuma F iilemisse ossa ja pressib toru O kaudu mahla
tagasi vaati, sundides ujukit alla minema. SGrmed a ja b vaba-
nevad lingikestest, ilma et viimaste seisangut oleksid muutnud.
M? jddb endiselt kinni ja M! lahti. Ujuki allavajumisel vajub
alla ka pulk g ja iihes temaga sdrmed a' ja b, ja kui ujuk on
joudnud klaasndu F alumise &éreni, pooravad sormed lingikesi
nonda, et ventiiliklapp M! sulgub ja M2 avaneb. Joonisel
on see seisang ndidatud punktiiriga. Ventiili M2 kaudu ava-
neb gaasile viljapdds klaasndust Ohku. See seisang kestab
seni, kui klaasndu uuesti tditub mahlaga ja sormed a ja b
lingikestele vastupidise liigutuse teevad.
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20. joonisel on klapp M? iihendatud toru kaudu gaasi-
modtjaga. Sel aparaadil praktilist tdhtsust ei ole ja tootamisel
voib toru klapi M? juures loppeda. Samuti puudub ka praktiline
tdhtsus kraanil D2, mis ette ndhtud ainult katsete tegemiseks.
Umberpoordult aga, samal joonisel ndidatud manomeeter i
ja termomeeter T on d&rmiselt soovitavad, kuigi mitte sundus-
likud. Manomeeter nditab vaadi sees olevat gaasi rohumist.
Normaaltingimustes ei ole see kuigi suur, — vaevalt tundub
seda manomeetril. Apardub aga midagi klappidega, voib mahla
tsirkulatsioon seisma jd#da ja surumine vaadis tousta. Sel
viisil tekkiva Onnetuse &rahoidmiseks ongi manomeeter &ér-
miselt tarvilik. Soovitav on siin tarvitada voimalikult tundlikku
manomeetrit, mis kiimnendiku ja sajandiku atmosfédéri rohumisi
voiks ndidata. Veel parem, kui niisugune manomeeter iihendusse
seatakse elektrikellaga. Touseb manomeetril néitaja maksimaalse
jooneni (/4 atmosfaan), iithendab viimane sinna kinnitatud
noelaga elektrivoolu ja koliseb kell.

Ummarguse otsaga mahla sisse uputatud termomeeter
nditab mahla temperatuuri. Hariliku k#&&arimisviisi puhul séérase
termomeetri jérele tarvidust ei ole. Praegusel puhul on lugu
vdga mitmesugustel pohjustel teisiti. Mahla tsirkulatsiooni
tagajérjel touseb temperatuur vaadis tihti korgemale ohu tem-
peratuurist 20—30. Peale selle leidis dr. Aumann, et tema
meetodi jdrele on voimalik mahla temperatuuri tosta kéérimise
kiirustamiseks iile normaaltemperatuuri, ilma et vein selle all
kannataks.

Nagu juba varemini tdhendasime, loetakse koige paremaks
veinipdrmi arenemise temperatuunks 25° C (ehk 20°R). Hariliku
kédrimisviisi puhul vGib s#drane korge temperatuur veinile
kardetavaks saada, nimelt veini vGib koguneda aéadikhapet.
Aumanni siisteemi tarvitamisel seda karta ei ole.

Temperatuuri tostmiseks {ihendas dr. Aumann vaadi pohja
nikkeltorudega, millesse sooja vett juhtis. Peale kédrimise 10ppu
laskis ta vee torudest vélja ja juhtis sinna auru, et 40° C
suretada veinis olevaid pdrme ja nende edaspidist tegevust
kahjutuks teha.

Dr. Aumanni meetod avaldati esimest korda 1911. a.
Ta on sellest ajast peale suurt poolehoidu vGitnud. Aparaadi
leiutajale dr. Aumannile on Saksa valitsuse poolt samal aastal
patent vilja antud.
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V peatiikk.
Mahla eest hoolitsemine piirast peakiirimist.

Peale hoogsat k#édrimist jddb vein jérjest rahulikumaks,
kihisemist enam ei kuuldu, ei kostu ka mulksumist k#&&rimis-
aparaadist. Mahlas leiduv suhkur on muutunud veeks, piiri-
tuseks ja siisihapuks gaasiks. Aumanni siisteemi jdrele saabub
see silmapilk 3—5 pédevaga, hariliku viisi juures mitte enne
2—3 nédalat.

On peakddrimine I0ppenud, vOetakse vaatidelt kéérimis-
aparaadid, tdidetakse vaadid iihetaolise veiniga ja taotakse
augud punniga kinni, ilma et vaatide 16hkemist pruugiks karta.

Kéadrimisel laskub vaadi pohja
véhese vadrtusega paks soga. Mida
vdhem vaate iihe ja sama kogu
veini all, seda rohkem saadakse
puhast veini kétte.

23. joon. Pipett kummi- 24. joonis. Metallist sifon.
toru ja népitsaga.

Kinnipitseeritud vaadid jdetakse seisma n#dalaks kaheks,
mille jérel asutakse proovi votmisele. Voetakse Ohukeste
seintega klaas, tdidetakse veiniga ja vaadatakse vastu valgusf,
kas vein on kiillalt selge. Mitte kdik veinisordid ei klaaru
iihtesoodu kiiresti; kiill on aga tdhele pandud, et iihelgi sordil
see ei siinni enne kaht néadalat.

Proovi votmiseks tarvitavad oige paljud pipetti — klaastoru.
Uks toru ots lastakse veini sisse, teisest ofsast tOmmatakse
suuga veini toru sisse, pigistatakse iilemine ots torul népuga
kinni ja viiakse viimane prooviklaasi peale. Seda viisi ei saa
kiill soovitavaks lugeda sel lihtsal pGhjusel, et ta mitte kiillakt
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puhas ei ole. Otstarbekohasem on siin tarvitada pipetti kum-
mist toruga (vaata 23. joon.), mille kiilge on kinnitatud népits.

Pipeti iliks ots lastakse vaati, kuna pipeti teise otsa kiilge
kinnitatud kummitoru suhu vGetakse ja tommatakse huga pipett
veini tdis. Népits pigistatakse kinni ja veini voib sel viisil
vilja lasta, ilma et karta pruugiks, et vein maha vdiks joosta.

Osutub vein selgeks (klaariks) ka laias klaasis, peab
vein kohe {imber valatama teise vaati. Aumanni mee-
todi jérele valatakse vein vaadist vilja
kohe peale peakéddrimise 1oppu ja lisa-
takse temale juurde see osa, mis vaadi
pohjas leiduva pudru pressimisel saa-
dakse. Aumanni meetodi jdrele valmis- i
tatud veinil toimub ka selgimine kii- 5
remini kui harilikult. i

Pédrast peakédrimist iimber vala-
tud vein peab 16plikuks valmimiseks i
jahedamasse ruumi viidama. Koige ko- i
hasem on selleks kelder. T66 hdlbus-
tamiseks toimetatakse seda sifoni abil
(vaata 24. joon.). Ta kujutab enesest
polvekujulist kraaniga toru klaasist voi
vasest (seestpoolt tsingitud), mille
kiilge on kinnitatud pikk kummitoru.
Viimase ots lastakse tiihja vaati, kuna 25. joon. Veini {imber-
polvekujulise metalltoru teine ots veini valamine sifoni abil.
sisse pistetakse. Keeratakse kinni suur
kraan ja avatakse véike, mille kaudu Ohku suuga torust vélja
tommatakse. Silmapilgul, mil selgub, et metalltorusse on vein
kogunenud, keeratakse vidike kraan kinni, avatakse suur ja
vein hakkab vaadist kohe toru kaudu teise vaati voolama;
eeldada tuleb siinjuures, moistagi, et tiithi vaat tdis vaadist
madalamal asub. Veinitehastes juhitakse sel viisil noor vein
kddrimisruumist porandasse tehtud aukude l&bi otseteed keldri-
ruumi. Siinjuures ei oleks liigne tdhendada, et veini viilja-
valamine kummitoruga ka tarvilikku ettevaatust nouab.
Lugu seisab selles, et kummitoru, asetatud tiihjalt tasakaalu,
voib viimase kohe kaotada, kui vein tforu kaudu voolama
hakkab, toru vaadist vélja tommata, nii et vein podrandale
jookseb. Sellepdrast on soovitav aegsasti ‘selle eest valvel
olla, et toru kuski rippuma ei jddks, ja kaugema maa peale
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iimbervalamisel toru alla laudadest vastav alus teha. Sifoni
kinnitamisel vaadile peab samuti silmas pidama, et viimane
vaadi sees ei liiguks ja veini sogaseks ei teeks. Selleks on
koige parem vaadi avaus korgiga kinni panna ja viimasest
sifon ldbi lasta, nagu 25. joon. ndidatud.

Kuna meil teadmata, kui siigavalt vaadi sees asub pohja
sogapind, siis lastakse esialgselt sifon vaadi sisse umbes poolde
siigavusse ning siit juba edaspidi aeg-ajalt siigavamale, valvates
hoolsasti selle jarele sifoni klaasi ldbi, et sogast veini ei tuleks,
Juhtub see, kergitatakse viimane koOrgemale ja IOpetatakse
iimbervalamine, kui veini enam ei tule.

Et jdrelkddrimisel keldris gaasi enam ei siinni, on tungi-
valt tarvilik keldris vaadid &érteni tdis valada. Sellepérast
on soovitav vaate nii valida, et veini natuke iile jd&ks, mis
ballooni valatakse ja pérastisel veini
kahanemisel seismisega keldris vaa-
tide tditmiseks &ra kasutatakse.
Veini véhenemine vaatides siinnib
kuivamise ja viljavoolamise tagajér-
jel. Viimane siinnib kiill tdhelepan-
damatult ldbi vaadi seinte, kuid
siiski sel mééral, et ka teda tuleb
arvestada. Vaadis veinipinna nou-
taval korgusel hoidmiseks tarvita-
takse selleks konstrueeritud palli-
sarnast lehtrit (26. joon.).

Lehtri kooniline ots lastakse korgist 1dbi 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
niisutatud kuiva vatiga v6i kummikorgiga.

Peale veini iimbervalamist jadb vaadi pOhja jédrele veel
sogast veini, mida on vOimalik &ra kasutada. Uht seltsi vein
valatakse kokku, kui vdimalik — pikkadesse pudelitesse, ja
jdetakse paariks pédevaks seisma. Vein klaarub ja selget veini
voib sifoniga hea veini hulka valada. Jérelejddnud sogas on kiill
ka veel veini, kuid viimast v6ib ainult filtreerides kétte saada.

Koige lihtsam filtreerimisaparaat on nédidatud 27. joon.

Ta kujutab enesest metalljalgadele asetatud koonilist
flanellriidest tehtud kotti. Kotti valatakse veinisoga ja las-
takse paar pdeva ndrguda. Sel teel saadud vein ei ole siiski
veel kiillalt selge; tema 10plikuks puhastamiseks tarvitatakse

26. joon. Veinilehter.
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keerulisemat filtrit, nagu 28. joon. ndidatud, kus f{iltriks on
koonilises metallvorgus asbest. Neid filtreid on vdga mitme-
suguse lébilaskevoimega tunnis, — alates monest pudelist ja
lopetades kiimnete pangedega.

Oige suurtes ettevotetes, kus vaja sadasid pangesid ldbi
filtreerida, eelkirjeldatud filtrid ei kolba. Siin tarvitatakse
filtreid, kus vedelikku ldbi filtri juhitakse mehaanilise jouga
(vt. 29. joon.).

29. joon. on kujutatud 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 1&bi alumise ruumi
pohja peale, kust kraaniga vilja
lastakse. Flanellkotikeste rohku-
sest vOi Oigemini filtreerija
pinna suurusest oleneb filtri t66-
vOime.

Flanellfiltrid ei anna téditsa
selget veini. Selle poolest on oL
asbestfiltrid paremad.  Asbest- o = (o8
?ltf(ite )i““res kactakne. | A oo o Flandd' 8 Jeon. Seitzi
nikkel-) vork seestpoolt asbest- “'*’. " S =
vatiga, mida peab tihti vahetama, list filter. filter asbestiga.
kui sogast veini filtreeritakse.

Filtreerimisel mustaks saanud asbestvatti on voimalik soelal
veega puhtaks pesta ning uuesti tarvitusele votta.

Veinisogast tiihjaks saanud tiinnid peab mitme veega hésti
1dbi loputama ja ldbi suitsutama; peale seda liiliakse punn
vaatidele ette ja pannakse talvekorterisse — keldrisse. Teised
ruumid, nagu kéédrimis- voi laduruum, et ole seks kohased, —
ohk on seal liiga kuiv ning vaadid kuivavad kokku.

Uutesse vaatidesse iimber valatud vein ei ole veel téiesti
valmis, kddrimine kestab ka siin veel edasi, kuigi teistes vor-
mides. Mis tOepoolest niisuguses veinis siinnib, ei ole veel
tdpsalt selgitatud. Uks on aga kindel, et seal vein vdhesel méa-
ral kangemaks kéédrib veinisse jddnud suhkru arvel; peale
selle toimuvad seal meile teadmata protsessid, mille jérel vein
maitsvamaks ja aroomilisemaks muutub. Pérast esimest {imber-
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valamist ldheb noor vein uuesti sogaseks ja jd&db niisugu-
seks mone sordi juures tihti kuni jargmise kevadeni. Kui vein
on seistes ka seekord 16plikult klaarunud, voib kindel olla,
et ka jérelkddrimisprotsess ehk nn. vaikne ké&drimine lopule
on joudnud. Jouab kitte aeg teiskordseks veini {iimber-
valamiseks. See ei siinni enam nii lihtsalt. Tihti juhtub, et
veini klaarumine toimub &#&rmiselt pikaldaselt voi ta ei klaaru
iildse. Sel korral klaaritakse veini
kunstlikult. — Parkaine-rikast veini
klaaritakse toore kanamunavalgega,
kuna' parkaine-vaest veini tanniini voi
Zelatiiniga klaaritakse. Et eksitust ei
tuleks, on soovitav katseid teha eraldi
selleks médratud pudelites koigi iilal-
tdhendatud vahenditega ja valida neist
see, mis kdige mdjuvam ja veini mait-
set ega virvust ei muuda. Kobige ron-
kem tarvitatakse Zelatiini isedranis
valgete veinide puhul ja munavalget
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 1dbi flanell-
riide ja valatakse veini hulka, seal-
juures viimast hésti segades. Zelatii-
niga peab vein klaaruma 2—3 né-
dala jooksul. Peale Kklaarumist vala-
takse vein uuesti vaati, kus ta veel
vihemalt kuu aega peab seisma, ja
siis alles voib pudelitesse vilja valada.
Zelatiini vbetakse 2 grammi 10 pange
29. joon. Filter flanell-  Veini kohta.

kotikestega. Veini klaarimisel munavalgega voe-

tagu tdiesti vdrsked 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 klaarub
vein 2—3 néddala jooksul.

Tihti juhtub aga, et pikaldase veiniklaarumise pGhjuseks
on asjaolu, et veinis puudub tarviline mé&ér parkainet. Sel
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puhul on soovitav veini juures enne tanniiniga katseid teha.
Selleks otstarbeks vGetakse mitu pudelit ja lisatakse tanniini
hulka mitmesugustes vahekordades, ja nii, et iihte pudelisse
tuleks vahekorraga 10 pange veini kohta !/, grammi tanniini,
teise — 1 g ja kolmandasse 2 g; tanniin peab tédpsalt apteegi-
kaaludel kaalutud olema eelnimetatud vahekorras proportsio-
naalselt proovipudelites leiduvale veinile. Tanniin segatakse
pudelites hésti segi ja jédetakse 6—7 péevaks seisma.

Kui vein ei klaaru parkaine puudumisel, siis selgib ta
tanniiniga peagi ja on iihe néddala pérast tédiesti selge. Pea-
veini klaarimisel vOetakse aluseks koige paremaid tagajérgi
andnud proovipudel.

Kui ei ldhe korda veini
klaarida ka kunstlikul teel — siis
peab vein tingimata haige olema.
Veinihaigustest ja nende tekki-
mise poOhjustest vt. l&hemalt IX
peatiikis lk. 76. Siin peatume iild-
joontes veel monel kiisimusel, mil-
lega veinitegijal noore veini
kéitlemise alal tegemist tuleb
teha. Umbervalatud veini ei ole == 3
soovitav kohe peale klaarimist 30. joon. Vaadi seis iilejainud
pudelitesse valada, kuigi ta on veini viljalaskmiseks.
juba selge, ei voi teda siiski veel
mitte tdiesti kristallpuhtaks lugeda.

Niisugune vein peab [0plikuks valmimiseks seisma
vaadis vdhemalt iiks kuu enne pudelitesse vdi vaati vilja-
valamist.

Klaarub vein teiskordsel kédrimisel ise, ilma korvaliste
abindudeta, — siis peab niisugune vein kohe peale klaarumist
imber valatama, et veinile mingit korvalmaitset juurde ei jadks.

Viljaklaarunud veini villimisel pudelitesse voi vaati peab
veinitegija kindel olema, et veinis ka vaikne ké&#rimine on
Ioppenud. Selleks voetakse 1—2 pudelit tdhendatud veini, korgi-
takse kinni, tuuakse sooja tuppa ja lastakse 10 pdeva seista.
Jédb vein ka seekord selgeks — tdhendab, vaikne ké#é&rimine
on l0oppenud ja vein on teiskordseks iimbervalamiseks kolvu-
line. Kui vein juba klaaruma hakkab, tehakse neid katseid
iga 2—3 pédeva tagant, tdhendades pudelile katseks voetud
pdeva, et ligemalt aega tabada, millal vein valmis on saanud.
Teiskordsel iimbervalamisel, kus vaadid juba keldris on, sifonit
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enam tarvitada ei saa. Siis lastakse vein lihtsalt kraanist vilja,
mis seda enam voimalik, et teiskordsel kaédrimisel kuigi palju
soga vaadi pohjas ei ole. On vaadi horisontaalseisus koik vOima-
lik vein vélja lastud, keeratakse kraan kinni ja upitatakse vaadi
teine ots iilespoole, nagu 30. joon. ndha.

Teda hoitakse niisuguses seisus paar pdeva ja lastakse
iilejddnud selge vein vilja. Sogane pohjavein juhitakse filtri
peale.. Filtreeritud pOhjaveini ei vdi mingil tingimusel segada
selge veiniga. Tema maitse on sootuks teine ja sealjuures on
ta vdga vastuvotlik haigustele. Filtreeritud vein peab juba esi-
mesel aastal &dra tarvi-
tatama.

Viljaklaarunud veini
peale teiskordset kéaari-
mist ei saa kill veel
mitte valminud veiniks
lugeda — temal puudub
veini pdéritolu toendav
aroom — veinibukett,
siiski on ta juba kiillalt
kOlvuline tarvitamiseks
kui ka miiligiks. Selge
vein valmib 10plikult
Lo : : : peale teiskordset iimber-

31. joon. Pudelipesemismasin. valamist ja omandab

oma loomuliku aroomi

alles peale 1-—2-aastast seismist, mis siinnib sama hésti vaadis
kui ka pudelis.

Védga mitmesugustel pOhjustel on valmimiseks maédratud
veini vaatides parem hoida — ei ole mitte nii ruumikas, samuti
on iihekordne toiming lihtsam: vein valatakse vaati, kinnita-
takse korgile kontroll-lehter kiilge ja jdetakse sel viisil seisma.
Ka valmib vein vaatides paremini; vaadi seinte ldbi saab vein
tarvilikul méédral ohku, kuna aga vaadi seinad ise (tamm) eten-
davad teatavat osa veini maitse ja vdrvuse hiivastamisel — ndit.
heledad veinid saavad kuldse ldike. Need omadused puuduvad
pudelitel. Kuid veini vaatides hoidmisel on ka oma varjukiiljed.
Vein kahaneb vaatides 0ige tunduvalt, ja mida véiksemad
vaadid, seda suurem on kahanemisprotsent. Kauaaegse seis-
mise jdrel on veini puudujddk ilisna tunduv.

Teine halb kiilg on see, et vaadis vein kergesti haigeks
voib jddda. Kontroll-lehtri korki tuleb tihti lahti votta, mille

48



kaudu koiksugused haiguseidud veinisse pédsevad. Eriti ornad
on selleks kerged lauaveinid, mispédrast viimaste hoidmist vdib
ainult pudelites soovitada. Kovad veinid 14°—15° vgivad viljas-
pool igasugust kartust pikemat aega vaatides seista, selle-
vastu kaotavad nad aga ldbi vaadiseinte oma kovadust.

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

Nonda siis on molemail hoidmisviisidel oma head ja varju-
kiiljed ega saa neist kumbagi rohkem soovitada. Uht voib siiski
oelda, et kdova veini on parem vaatides hoida, seevastu aga
pudelites kerget lauaveini, mis vaadis kergesti rikki voib minna.

Niiiid vaatame ligemalt, kuidas veini pudelitesse valatakse
ja missuguseid siisteeme selleks vaja léheb.

Enne veini véljavalamist peab moistagi tarvilikul mééral
pestud ja kuivatatud pudeleid olema. Pudelite pesemiseks on
vastavad harjad olemas. Nad kinnitatakse, nagu 31. joon. néi-
datud, kédega iimber aetava masina kiilge ja viimasega koos
sellele mollile, kus pudelit kavatsetakse pesta. Pudelid voetakse
vee seest vilja, tdommatakse vasema k#ega harja otsa, kuna
paremaga véndatakse masinat. Niisuguse pesemisega pestakse
pudelilt ka kiilgekuivanud mustus maha.

Viljastpoolt pudeli pesemiseks tarvitatakse liihikest ja laia
harja, mis asetatud masinal pikast harjast korgemale. Pestud
pudelist valatakse vesi vélja ja pannakse teise moldi puhta
veega. Kui pudelid esimeses mollis pestud, valatakse must vesi
mollist vélja, lastakse puhas vesi sisse. Teisest mollist voetakse
puhtas vees loputatud pudelid ja seatakse poOhjaga iiles laua
sisse taotud sormejdmeduste puupulkade otsa kuivama. Jérg-
mist partiid pudeleid pestakse juba teises mollis, lastakse seal-
juures neil enne !'/,—1 tund liguneda, ja loputatakse esimeses.
Nonda vdib t60 kesta vahet pidamata.

Enne veini viéljavalamist peavad ka korgid tarvilikul viisil
ette valmistatud olema. Korgid peab katlas ldbi aurutatama.
Kodige kohasem on seks tarvitada priimust. Metallnu sisse vala-
takse 1/, osa vett ja kaetakse pealt pulkadel seisva metall-
vorguga nii, et viimane vette ei ulatuks. Vorgu peale pannakse
korgid, kaetakse pealt kaanega ja aetakse vesi priimusel keema.
Kui eeltood koik tehtud, valatakse vein pudelitesse, korkides
viimaseid ldbiaurutatud korkidega.

On veini vidhe, voib pudelite villimist vaadi sisse keera-
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tud kraani kaudu toimetada. Suurejoonelise todtamise puhul
tarvitatakse vastavaid villimisaparaate, mille t66v0ime suurem,
tootamine ise tdpsam ja puhtam. Uks niisugustest on néida-
tud 32. joon.

Aparaat on kraaniga toru kaudu vaadiga iihendatud. Apa-

raat asetatakse tiihja pudeli peale ja lastakse reservuaar tdis
-

joosta, kust vein ventiili
kaudu edasi pudelisse voo-
lab. ToOuseb veini pind nii-
sugusele korgusele, kus ta
alumise toru otsani ulatub,

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

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

See aparaat voimaldab pidevat tootamist ja iliks inimene
voib liihikese ajaga Oige palju pudeleid tdita. Suurtes ette-
votetes tarvitatakse suuremaid aparaate, mis korraga mitu pude-
lit tdita voivad, kuid to6tamise pOhiprintsiip on neil iiks ja sama.
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Pudelite korkimise masinad on kujutatud joonistel 33, 34
ja 35. Esimene neist on suure lébilaske-vdimega ja teistest
marksa kallim. Lébiaurutatud kork pannakse masina peal-
mises osas leiduvasse suurde avausse, mille alla asetatakse
pudel. Surudes kéepidet alla kerkib pudel automaatselt ja
pressib oma kaelaga tugevasti vastu korgi punni. Sama liigu-
tusega surutakse kork ka vidiksema diameetri all kokku
kui pudelikaela 60n-
sus on.

Vajutades kée-
pidet veel alla-
poole, liikkkab joo-
nisel ndha olev pulk
korgi avausest vilja
pudelikaela  sisse.
Uhes korgiga vajub
pudelikaelasse ka
peenike 00nes ndel,
mille kaudu korgi
pealesurumisel ohk
pudelist vélja voo-
lab. Kéepideme 34. joon. Korkimismasin.
iilestostmisel kerkib
ka noel pudelikaelast vélja. Veinipudelid peab paremat sorti
ja pikemate korkidega korgitama. Nad on kiill kallimad,
aga ka ohukindlamad.

34. joon. kujutatud masin on eelmisest masinast mérksa
viiksema t66voimega, kuid ka tublisti odavam. See masin kin-
nitatakse laua serva kiilge. Pudel asetatakse kaelaga vasta-
vasse rongasse, mis pudeli allavajumist tugeva vedru abil
takistab. Korgid vajutatakse ka siin enne pudeli kaela 60nsusse
surumist diameetris kokku.

Kolmas masin (35. joon.) on dige lihtne ja odav. Ta kuju-
tab enesest nipitsasarnaseid tangisid, mille vahele aurutatud
kork pannakse ja kokku pressitakse. Tangid asetatakse korgi-
tava pudeli peale ja liiliakse teise kdega vOi puuvasaraga pude-
lile kork peale. Masin to6tab véga hésti ja seda voib koduseks
tarvituseks tdiesti soovitada. — On veel teisi lihtsaid korki-
mismasinaid, mis kauplustes miiiigil.

Pudelitesse villitud vein ldheb kas keldrisse vdi miiiigile.

Esimesel juhul laotakse pudelid iiksteise peale riita kas pOran-
8 ‘ M
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dale voi selleks tehtud riiulitele. Pudelid peavad tingimata
kiilili lebama; ainult siis on korgid seestpoolt alati niisutatud
ja alles siis voib kindel olla, et korgid kuivamata jdévad ja vein
rikki ei ldhe.

Tihti juhtub, et peale pikaaegset lebamist pudeli seesmis-
tele seintele koguneb jétisekord, mis veini véljavalamisel pude-
list veini sogaseks teeb. On seda koigi pudelite juures mér-
gata, siis on vein enneaegu, enne teiskordse k&drimise
1oppu, vélja valatud. Niisugusel korral on koige otstarbekoha-
sem vein pudelitest vaati
tagasi valada ja &dra oo-
data, millal vein 15plikult
klaarub.

Juhtub see aga
mone iiksiku pudeliga,
siis valatakse ta teise
pudelisse ilimber. Seks
otstarbeks on olemas
aparaat, mis kujutatud
36. joon.

Ta koosneb kahest
polvekujulisest torust (ho-
bedast voi klaasist), ldbi
pistetud iihisest kummi-
korgist; lilhema toru ot-

35. joon. Korkimismasin. sas on kummist muna.
Enne veini iimbervalamist
seatakse pudel kallakile, et veinijdtiseid {ihte pudelinurka ko-
guda. Korgiga toru ots kinnitatakse tédis pudelile, kuna teise
otsa alla tiihi pudel pannakse. Surudes ohku kummist munaga
tdis pudelisse sunnime veini pudelist teise vélja voolama, kuni
selge vein koik vilja on joosnud. Poolelijddnud pudel téide-
takse teise pudeliga ja korgitakse kinni.

Eelkirjeldatud aparaat on pikaldase t60vOoimega. Suuremais
ettevotetes tarvitatakse selleks otstarbeks keerulisemaid ja suu-
rema toOvoimega konstrueeritud aparaate. Uks niisugustest on
kujutatud 37. joon.

See aparaat koosneb peaosades pudeli toest, punnivinnast
ja vdikesest lehtrikujulisest anumast, mille pdohjast ulatub 1dbi
punnivinn. Jétiste eraldamiseks pudeleist pooratakse viimased
kaela peale ja jdetakse nii moneks pdevaks seisma. Sel korral
on veel soovitav aeg-ajalt puuvasaraga pudeli pohjale kopu-
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tada, et koik jatised alla korgi peale koguneksid. Kui see on
siindinud, vOetakse pahema kédega pudel, asetatakse aparaa-

kaela dérteni, kuid
voetakse pudel pa-
hema kéega kinni ja
tehakse jdrsk liigu-
tus pudelile kaelaga
iles. Kork jaib
népitsa otsa aparaa-
dile, kuna jérsu lii-
gutusega iiks osa
korgi peal olevat
veini iihes jétisega
pudelist vélja len-
dab. To66 edeneb
siin dige Kkiiresti ja
veini kadumaminek
on viike.
36 joon. Veini Uks lihtsamaist
iihest pudelist Seesugustest apa-
teise iimberva- raatidest on kuju-
lamise aparaat. tatud 38. joon. Ta
koostub  klaasmu-
nast ja kummi-
torust. Temaga t66tamise puhul kor-
gitakse pudel enne lahti, tdmma-
takse kummist toru pudeli kaela
peale ja keeratakse pohjaga iiles-
poole. Peale moOnepéevast seismist
valguvad jatised alla klaasmunasse.
Kummitoru pigistatakse  népuga
kinni ja vOetakse pudeli pealt &ra.
Veinikaotus on siin 0ige viike, sest
klaasmunasse mahub veini ainult
paar lusikatdit; seda voib ka veel
ldbi filtri lasta ja dra tarvitada.
Miiiligiks méératud pudelid va-
rustatakse vastava etiketiga, kuna

dile, nagu joonisel ndidatud, ja kahe liigutu-
sega kédepidemel tommatakse kork kuni pudeli-

mitte tditsa vélja. Niiid

37. joon. Veinijdtiste pude-
list véljaheitmise aparaat.

aga pudelikaela ja korgi

peale tdmmatakse tinakapsel. Pudelitele tinakapsli iimberpigis-
tamiseks tarvitatakse kummihuultega pressi.
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Pudelile tdommatakse kapsel otsa ja vajutatakse pressi vahel
pudelikaela {imber kinni.

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

Enne veini vidljavalamist pudelisse on vaja tema liigi kind-
lakstegemisel (kas on ta laua- vdi dessertvein) teada, kui kdova
on vein. See oleks iihtlasi ka kontrolliks neile
arvutamistele, mis veinimahla kokkuseadmisel
tehti. Veini piirituseprotsendi kindlaksmééra-
miseks tarvitatakse areomeetrit. Kuna aga veini
tihedus ei olene mitte iiksnes piiritusest, vaid
ka teistest veinis leiduvaist aineist, siis peab
enne areomeetri tarvituselevétmist piirituse vei-
nist eraldama. Piiritust lahutatakse veinist Sale-
roni aparaadiga (39. joon.).

Selleks voetakse kindel kogu veini, ndit.
100 voi 200 sm3, valatakse kolbi A ja soojen-
datakse alt lambiga. Kolvisse visatakse veel
puulaaste, et keemine oleks iihetaoline. Koib
on iihendatud kummitoru abil nduga — B, mille
sees on spiraalikujuline vasktoru, mis otsaga
nou pohjast vilja ulatub. Soojendades kolbi
alt tulega touseb aur kolvist kummitoru kaudu
metalltorusse, kus ta anumast B voolava kiilma
38. joon. Lihtne veega jahutatakse ja vedelikuna alla klaas-
veinijdtiste vélja- silindrisse langeb. Kuna piiritus madalama
heitmise aparaat. temperatuuri all auruks muutub, siis aurub kol-

vist vélja eeskétt piiritus. Aurutades iile poole
kolvis olevast veinist, voime kindlad olla, et seal piiritust enam
ei leidu. Aurutamisest saadud vedelikule lisandatakse destil-
leeritud vett niipalju, et endise mdddu (100 vGi 200 sm?®) viilja
annaks ja segu kovadust proovitakse areomeetriga.

VI peatiikk.
Puuviljaveini valmistamine.

Puuviljaveini tehakse kdige rohkem Ountest, Kkirssidest,
ploomidest voi teatavas vahekorras segatult Guntest ja pirnidest.
Ounamahl erineb oma koosseisu poolest viiga vihe viina-
marja omast ja seda vOib teinekord ilma mingisuguse lisan-
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duseta kddrima panna. Kahjuks on aga ta koosseis viga
muutlik — ta ei olene iga kord mitte iiksi Ounasordist, vaid
tihti ka ilmastikust kui ka Guna kiipsusest enesest.

39. joon. Saleroni aparaat.

Alljirgnevas tabelis ndeme iiksikute Ounasortide suhkru-
ja happesisaldust. Andmed on voetud dr. Kulischeri poolt
katsete najal tehtud toodest Eisenheimis 1890. aastal.

Suhkru-9% Happe-%

Suvidounad segusorti . . . 8—10 080,95
Banuda renett . ©. U L Y168 0,76
Kuld talve parmen . . . . 148 0,55
Ananasreneft . '. . . . . 152 0,51
Muskar-renett . . . . . 13,6 0,67
Kasseli renett . . . . . 124 0,9
Bt SRRy Jase. S0H A 0,66
Baumanni renett . . . . 110 0,45
Sampanja renett . . . . 109 0,88
Belfleur kollane. . . . . 9,6 0,7

Toodud andmeid vOib ainult kui keskmisi votta —
dr. Kulischer leidis néit.,, et Kasseli renett 1889. a. sisaldas
10,70 suhkrut ja 0,379% hapet, kuna aga jérgmisel aastal
seesama renett kuni 12,500 suhkrut ja 0,99 hapet sisaldas.

55



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

Senkovi aianduskoolis Venemaal saadud andmete jérele
1904. ja 1905. a. sisaldasid esimesed mahakukkunud Ounad
suhkrut 7—7,59 ja hapet iile 1,200, kuna aga natuke aega
enne 10plikku kiipsekssaamist sisaldasid samad Ounad juba
99 suhkrut ja 19 hapet.

Nagu tabelist ndha, on koige kohasemaks veinidunaks
renett, millest veini voimalik teha, ilma et vaja oleks vett voi
suhkrut lisandada. Eriti head veini saab ka talve parmenist,
kui ta tdiesti kiipseks on saanud.

Ounamahl ei sisalda ekstraktaineid mitte just védga palju,
sellepdrast ei ole soovitav happeprotsendi alandamiseks vett
mahlale lisandada, vaid segatakse viimast muu mahlaga, mil-
lel happeprotsent madalam. Selleks on 0ige kohased pirnid,
eriti veel sellepdrast, et nad madala happeprotsendi juures
veel rohkesti parkainet sisaldavad, mida Quntel vdhe. Pirne
vOetakse niisugusel korral harilikult 200—39% Ounte kaalust,
s. 0. iga 100 naela Ounte kohta 2—38 naela pirne, Pirnid
peavad tdiesti kiipsed olema, kusjuures loetakse ko&lvuliseks
koik sordid, ka metspirnid hulka arvatud. Vilja segamine toi-
mub enne peenendamist. Puuduvad mahla happeprotsendi alan-
damiseks pirnid, siis vdhendatakse hapet moistagi veega.

Kerge lauaveini mahlale arvatakse veinihapet 0,79,
kovematele — 0,99%—19, — ja 10puks oige koOvadele des-
sertveinidele kuni 1,590. Selle jdrele, missuguse kdvadusega
veini tahetakse saada, arvatakse mahlale ka suhkruprotsent.
Veinile kovadusega 7° voOetakse suhkrut 149, kovadusega
100—120 arvatakse suhkrut 2000—249o ja 10puks magusale vei-
nile kovadusega 16° isegi kuni 38¢o. Korvalaineid mahlale
juurde lisada ei ole soovitav, et mitte rikkuda puhast natu-
raalveini maitset ja aroomi.

Siiski vOltsitakse Inglismaal tihti Gunaveini niivort osa-
vasti, et teda raske &dra tunda isegi viinamarjaveinist. Kuna
Ounaveinil puudub eriliselt viljatorkav maitse, on ta isegi sel-
leks vdga kohane. Asjaarmastajaile olgu siin toodud moned
paremad retseptid madeira, heresi ja portveini kohta.

Portvein. — 25 nl. peenendatud rosinate peale vala-
takse 4 pange vett ja jdetakse vaadis seisma kaheks nddalaks;
kurnatakse 1dbi ja valatakse sinna hulka 6 pange OGunamahla;
suhkrut lisatakse juurde kuni 3490 ja 2—3 tassitdit mustika-
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vOi poldmarja-mahla. Peale teiskordset kddrimist valatakse
vein pudelitesse ja hoitakse keldris mitte alla aasta.

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

Heres. — 4 pange Ounamahla segatakse 10 klaasi piiri-
tusega (96°), lisatakse juurde 30 naela peenendatud' rosinaid,
60 grammi viinakivi, 25 g &#dika-eetrit ja 4 grammi pomerantsi-
vett. Segu valatakse ithes koos vaati, lisatakse sinna veel 8—10
naela suhkrut ja pannakse k#ddrima. Peale kddrimist valatakse
vein pudelitesse ja hoitakse keldris.

Madeira. — Valmistatakse segu: 9 pange dunaveini, 7'/,
naela suhkrut, 71/, naela puhast mett, 10 pudelit piiritust (96°)
ja 8—12 g humalaid. Koik valatakse koos vaati ja peale
kahenéddalast seismist pudelitesse. Kaérimist siin ei siinni ja
ei voigi olla nii korge alkoholiprotsendi puhul. Sellepérast
ei saagi teda veiniks nimetada, vaid ennem mikstuuriks, mille
valmistamjse koht peaks apteegis olema. Me rohutame siin
veel kord, et niisugused ,,veinid“ ei véaéri tdhelepanu ja nende
valmistamist mingil tingimusel soovitada ei voi.

Pirnidest veini puhtal kujul ei valmistata. Peaasjalikult
segatakse neid Ountega, et veinile rohkem parkainet anda ja
vdhendada hapet Gunamahlas. Kuid koige rohkem, mis luba-
tav segus pirnimahlale, oleks 1/; Gunamahlast.

Kirsid ja ploomid annavad veiniks Oige head materjali;
isedranis aromaatilist veini voib ploomidest saada. Samuti head
veini v0ib saada ka murelitest, kui lisandatakse mahlaainet,
mis veinis aroomi ja happe hulka voiks tOsta.

Ploomimahlas on tihti iseenesest juba sel mééral suhkrut,
et tast tihti keskpdrase kovadusega veini ilma suhkru lisan-
damiseta vOib teha. Kahjuks on suhkruprotsent ploomides
ainult vdga muutlik — rohkem veel kui Gunte juures ja suure-
malt jaolt alla keskmise. Kdige enam suhkrut sisaldavad prant-
suse iimmargused ploomid, nad annavad ka kdva aroomiga &ige
head ja maitserikast veini; teisel kohal on ungari ploomid. Siis
tulevad renkloodid ja 16puks mirabellid. Viimased on kolvu-
lised ainult kergete veinide jaoks; kovadeks veinideks on neil
aroomi véhe.

Veiniks minevad ploomid peavad tingimata kiipsed olema,
nonda et ploomikontsus kortsusid oleks funda. Ei ole seda
maérgata, peab ploomid moneks péevaks pédikese kitte lao-
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tama. Sel viisil véheneb kiill ploomide mahl, viimase véértus
touseb aga suhkruprotsendi kerkimisega ja touseb ka aroom.
Et veini puhta maitsega saada, peab kivid enne pressimist
ploomidest tervelt vilja voetama. Purustatud kivid annavad
veinile mandli 16hna ja maigu. Ploomide peenendamisel pea-
vad masinal valtsid niisugusel kaugusel iiksteisest olema,
et kivid ploomides terveks jddksid. Absoluutset tdpsust on siin
aga peaaegu vOimatu saavutada, sellepdrast jdéb jdrele ainuke
tee — kivid enne ploomidest vélja votta. Ploomikivide puhas-
tamiseks eriliselt kombineeritud masinat veel ei ole — neid
tuleb iikshaaval kisitsi vélja korjata.

Ainult immarguste, ploomide (mirabellid) puhastamiseks
voib tarvitada kirsside kividest puhastamise masinat.

Védhese valmistamise puhul I15igatakse ploomid noaga
pooleks ja voOetakse kivid n#dpuga vilja. On ploomid hésti
kiipsed ja mahlased, vdib eraldada kondid ka riivmasinaga.
Selle masinaga toOtamise varjukiiljeks on see, et ploomikestad
iihes kividega sOelale jddvad ja seega palju aromaatilist ainet
kaduma lédheb.

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 nonda: peale esmakordset pressimist lisatakse pressimi-
sel saadud pudrule vett juurde pool vdhem pressimisel saadud
mahlast. Puder jdetakse paariks pédevaks seisma, ja kui ké&i-
rimise tunnused juba avalduma hakkavad, — pressitakse teist
korda. Seekord saadud mahl valatakse esimesel pressi-
misel saadud mahlale juurde. Niiid tehakse kindlaks mahla
suhkru- ja happeprotsent, seatakse kokku veinimahl ja valatakse
vaati kddrima. Prantsuse ja ungari ploomid annavad head des-
sertveini, sellepdrast normeeritakse siin veini kovadust 120 —
140, Mirabellidest saadakse iimberpoordult kena kullakarvaline
hea lauavein peenemaitselise aroomiga. Need ploomid on dige
hapud (1,59 —29), sellepdrast tuleb siin mahl veega segada.

Segades !/, prantsuse v0i ungari ploome 2/; mirabellidega,
saame Oige aromaatilise tumeroosakat vidrvust muskaaditao-
lise veini. Suhkur tdstetakse siin 3290—340o peale, kuna aga
vett niipalju juurde lisatakse, et 1,200—1,5% hapet vilja annaks.
Nii dessertveini ploomid kui ka koik kirsid on oige heaks
materjaliks kergete lauaveinide jaoks, ka segus Ounte ja sdst-
ratega.

Ilusa vérvuse pérast tarvitatakse neid tihti seguks norgavér-
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vuselistele veinidele. Iseloomustavaks omaduseks kirsimahlal
on see, et ta Kkiiresti kaddrib ja sama kiiresti klaarub. Tihti
10peb teine kéédrimine samal aastal ja jouluks voib teda juba
noore veinina pudelitesse valada.

Ettevalmistustood kirssidest mahla saamiseks on samad
nagu ploomidegi juures. Ka siin tuleb enne pressimist kivid
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40. joon. Ameerika kivipuhastaja kirsside kodu-
seks tarvitamiseks.

kirssidest eraldada. Siin siinnib see ainult mérksa lihtsamalt.
On terve rida masinaid, nende hulgas moned Oige suure t606-
voimega, millega kirsse kividest voib puhastada. Uks niisugus-
test on ndidatud 40. joon.

See masin on koduse majapidamise nduete kohaselt ehi-
tatud. Ta kinnitatakse laua kiilge; lihe kdega véndatakse metall-
ketast, kuna teisega terveid kirsse masina peal olevasse leht-
risse tostetakse. Ketta peale on kinnitatud spiraalikujulised
vitsad. Spiraalvitsad vOtavad lehtrist kirsid enesega kaasa,
pressivad viimased kitsast masina esijaost 1&bi ja pigistavad
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sealjuures kivid kirssidest vélja. Kivid liiguvad spiraalvitsu
modda ettepoole ja kukuvad ldbi augu vilja, kuna aga marjad
samadest spiraalvitsadest kaasa vOetakse ja masina alla lan-
gevad. See masin on Jige odav, kuid vaatamata sellele siiski
iisna suure t66voimega.

Puhastatud kirsid ldhevad peenendamisele ja siis pressimi-
sele. Et pressimisel kirssidest véimalikult rohkem véértuslikku
ainet kédtte saada, valatakse esmakordsel pressimisel saadud
jatised veega niisuguses vahekorras, et 1 pange presspudru
kohta tuleks !/, pange vett, ja jdetakse iiheks pédevaks 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 kovadusega veini tahetakse saada.

Kirssidest saab kbige paremat kerget lauaveini kovadusega
80—90 misjaoks mahlas 1600—189% suhkrut peab olema. Et
aga kirsid keskmiselt 1090—1209o suhkrut sisaldavad ja peale
vee juurdelisamist viimane kuni 700—89o alaneb, siis tuleb
iga 100 naela mahla kohta lisada juurde keskmiselt 9—10 naela
suhkrut. Nonda kujuneks siis kirsimahla koosseis jédrgmiselt:
1 pang mahla, 1/, pange vett ja 5 naela suhkrut (ehk 13%/g
naela iihe pange vee kohta). Sellele kogule vdib juurde lisada
veel 1 gramm viinakivi, kuid mitte mingil tingimusel midagi muud.

Murelitest saadakse vidga aromaatiline, kuid véhe hapet
sisaldav vein, sellepérast ei voi siin vee juurdevalamisest juttugi
olla, vaid peab niisuguse mahlaga segama, mille happeprotsent
korgem oleks. Koige kohasem on selleks valge soOstra mahl
vOi suvidouna hape. Juurdelisatavat mahla voetakse harilikult
1/, pange iga pange murelimahla kohta. Kuna murelitest ka
véga head dessertveini voidakse teha, siis vOetakse sel korral
suhkrut 8 ja isegi 10 naela iihe pange mahla kohta.

Ka kirsi ja valge sO0stra segust saadakse hea vein,
kusjuures seguks voOetakse 2 pange kirsi-, 1 pang sOstra-
mahla, ja lisatakse sinna hulka 3 pange vett, mida enne on
kasutatud kirsijdtiste teiskordsel pressimisel. Suhkrut voetakse
siin 4 n. 1 pange veinimahla kohta. Mahl kéairib end vilja
ilusaks tumeroosakat karva aromaatiliseks lauaveiniks kova-
dusega 8—9°. Samast mahlast voib saada ka dessertveini, vot-
tes mitte 4, vaid 8—9 n. suhkrut 1 pange mahla kohta.

Head veini saadakse ka jdrgmiste segude puhul:
1) 1 pang kirsi- ja !/, pange Gunamahla; 2) 1 pang kirsi- ja
1/, pange karusmarja-mahla; 3) 1 pang kirsi- ja 1/, pange
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punase sostra mahla; 4) 1 pang valge mureli ja !/; pange
musta sOstra mahla. Viimasest segust vOib saada ka suure-
parast dessertveini, kui suhkrut mahlas tosta kuni 359% ja
hapet 1,200.

Lopetades kédesolevat peatiikki juhime lugeja tdhelepanu
asjaolule, et selles kui ka eelmistes peatiikkides antud iild-
nédpundited veinivalmistamise alal on obligatoorsed ja maksvad
koigi veinisortide valmistamisel, iikskdik missugust algmaterjali
selleks ka tarvitataks.

VII peatiikk.

Marjaveini valmistamine.

Marjaveini valmistamine siinnib iildjoontes samasugustes
tingimustes, nagu seda puuviljaveini valmistamise juures juba
nédgime. Lisaks tuleb siin vaid moni toiming, mis peaasjalikult
seega seletatav, et marjad ise kui ka nende mahla koosseis
erinevad puuvilja omast. Kuna puuvilja kohe peale peenendamist
vOib pressida, peab marjaputru enne pressimist veel péeva
2—3 seista laskma. Peapdhjuseks on siin marjamahla oma-
pdrane koosseis, mille tagajdrjel on mahl teinekord niivort
veniv, et koige parema pressiga teda voimalik ei ole kitte
saada. Moned sordid, ndit. mustad sOstrad, iildse ei anna endid
pressida kohe peale peenendamist. Alles kui nad on seisnud
ja k#@drimine alanud, voib siin pressimisega algust teha. Sama
lugu on punase sdstra kui ka karusmarjaga.

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

Marjaveini valmistamisel selguvad Aumanni ké#&&rimismee-
todi paremused tdies ulatuses. Siin ei lasta kddrima mitte mahl,
vaid koik puder, nagu ta peenendamismasina alt saadud.

Sellepérast ei ole tarvidust tagavarandude jdrele, kus marja-
puder enne pressimist seisma peab. Veini saadakse rohkem
ja kiire k#édrimine voimaldab iihe aparaadiga mitmekordsete
portsjonite ké&érimist.

Marjad sisaldavad suuremalt jaolt rohkem hapet kui puu-
vili. Sellepérast tuleb harilikult marjamahla hapet vee lisan-
damisega alandada, mis on teinekord 1 pange mahla kohta 2—3,
teinekord isegi 4 pange vett. Vaatamata lisandatavale suurele
veekogule ei muutu siiski veini maitse. Marjamahl sisaldab
ekstraktaineid sedavort rohkesti, et vee lisandamine ei suuda
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veini maitsetuks teha. Kuid ka siin ei tohi iile piiride minna.
Igal mahlasordil on ette ndhtud lisandatava vee kogu iilemine
piir, millest iile minnes riskitakse maitsetut veini saada.

Keskmiselt on vett kdige rohkem lubatud 2 pange 1 pange
mahla kohta. Monel juhul voib mdistagi sellest normist iile
minna, ndit. mustad sOstrad (1 pang mahla — 3 pange vett);
sellevastu aga kannatavad valged ja punased sostrad, vabarnad
ja maasikad koigest 2 osa vee lisandamist, karusmarjad 1,5 ja
mustikad ainult 1 osa vett.

Kui happeprotsendi alandamisel lisandatav veekogu téhen-
datud normidest iile kipub minema, siis vdhendatakse hapet
mahlaga, mille happeprotsent madal. Kdige kohasemaks on siin
iikskoikse, ndorga aroomiga puuvili, nagu modni sort magusaid
suviounu, pirnid voi kollased ploomid. Uldise seadusena peab
silmas pidama, et lisandatav mahl ei ulatuks mitte ile 1/;
algmahla kogust. Ka tuleb tdhele panna, et dessertveini mahl ei
oleks liiga vesine, et mitte maitsetut veini saada. Kui on
tegemist liiga hapu mahlaga, siis on juba otstarbekohasem
teha temast kerget lauaveini, lahjendades viimast iikskdikse
mahlaga, selle asemel, et saada maitsetut veini.

Mitte koigist marjust ei saa iihesuguse véddrtusega veini;
moned annavad Oige head veini, mitte just palju erinevat
viinamarja omast, teised ligildhedale sinnapoole ja kolmandad
ei védri iildse veini nimetust ning sarnanevad rohkem miks-
tuuritaolise kerge joogiga. Samuti ei ole vdimalik ka kdigist
marjasortidest, nagu seda ndgime puuviljaveinigi juures, iga-
suguse kovadusega maitserikast kerget laua- voi dessertveini
saada. Uhtedest saab parem laua-, teistest — dessertvein;
ja ainult moned iiksikud sordid on kdlvulised nii iihe kui teise
maitsega veini valmistamiseks.

Sellepédrast loeme tarviliseks iiksikasjalise vaatluse alla votta
veinivalmistamist iga marjasordi kohta eraldi.

Valged sdOstrad seisavad oma védrtuse poolest teiste
marjade hulgas veinivalmistamise alal sama korgel kui Gunad
teiste puuviljasortide hulgas.

Neist voib saada kullakarva, vordlemisi heledat ja virvuse
poolest reinveini sarnast suurepérast lauaveini.

Veiniks mdéédratud sostrad peavad voimalikult kiipsed
olema; seks otstarbeks on soovitav neil enne peenendamist
2—3 pédeva péikese kédes seista lasta. SOstrad ei valmi okstel
koik iihel ajal. Enne valmivad iilemised marjad, siis keskmised,
ja kui ililemised juba hakkavad maha kukkuma, siis alles veel
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alumised. Veiniks tuleb koguda sostraid siis, kui keskmised
juba on kiipsenud. Pleekides marju pdikese kédes jouavad ka
alumised marjad teistele jérele ja touseb ka suhkruprotsent
marjades.

Enne peenendamist tuleb marjad vartelt &ra korjata. Kui
suure kogu juures seda voOimatu teha, siis valtsid iiksteisest
niisugusele kaugusele seada, et nad varsi ei purustaks, mis, sat-
tudes mahlasse, annavad veinile vastiku maitse.

Peenendatud valged sostrad ei lase endid hésti kuivaks
pressida. Sellepdrast ei toimetata siin mitte kohe pressimist,
vaid lisandatakse enne tarvilikul mééral vett ja suhkrut ning
jaetakse kuni kddrimaminemiseni 2—3 pédevaks seisma. Et seal-
juures ei tekiks #dadikhappe kd#rimine, hoitakse massi vorgu
all toobris (vaata 16. joon.).

Kédrimisel (2—3 pdeva pérast) purunevad marjarakuke-
sed; niisugusest massist on juba vOimalik mirksa kergema
vaevaga mahla vélja pressida. Mass pressitakse kuivaks ja
proovitakse jdrele mahla happe- ja suhkruprotsent. Jétiste peale
valatakse vett ja jdetakse veel kord 2—3 péevaks seisma.
Peale seda pressitakse teist korda ja saadud mahl segatakse
eelmisega. Niilid tehakse teine mahlaproov, ja, kui vaja, lisan-
datakse vett ja suhkrut. Kuna mahl vahepeal juba kd#rima
on ldinud, siis peab prooviks voetud mahla enne keedetama.
Kunstpdrmi ei valata siin veinimahla sisse, nagu harilikult,
vaid peenendatud marjamassisse. Valge soOstra mahl ldheb
kiiresti kéddrima ja selle vahe sees, kus veinimahla valmista-
takse, voivad voorad pisikud juba teotsema hakata. Valades
aga kunstpdrmi massisse, saame sealt juba Oiges suunas ké&dri-
mise, kuna pérastisel pressimisel nad ilihes mahlaga iseenesest
veinimahla sisse tuuakse ja edasi tekitavad ké&drimist. Vee
pealevalamisel esmakordselt ldbipressitud massile algab ka
siin Oige k&drimine. Happe ja suhkru véljaarvutamist mahlas
toimetatakse nagu harilikult. Hoogus k&ddrimine kestab valge
sostra mahlas loomulikkudes tingimustes ainult moned péevad;
ta klaarub 4—5 nédala jooksul. Teine kddrimine peale esimest
iimbervalamist kestab mitu kuud, nonda et noort veini alles
jaanuari- voi veebruarikuul voib pudelitesse valada. Kui valged
sostrad on keskpéraselt hapud (2,09), valmistatakse mahl jérg-
mise koosseisuga: 1 pang mahla, 2 pange vett, ja iga pange
segu kohta 5 naela suhkrut. Nii saame (keskmiselt sisal-
davad valged sostrad suhkrut 59) mahlas 1500—169o suhkrut
ja 7,6—8° kovaduse veini.
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Et saada aromaatilisemat ja tumedama vérvusega veini,
voetakse 1 pang valge sdstra mahla, 1/,—!/, pange karus-
marjamahla ja iga pange saadud segu kohta 2 pange vett ja
6—7 naela suhkrut. Niisugusest segust saadakse kéddrimisel
kuni 10° kdvadune vein.

Lisandades mahlale peenekshodrutud rosinaid, tdstame
mérksa veini aroomi. Rosinate kogu ei v0i tousta siin iile
1,5—2 naela iga pange veinimahla kohta.

Véga aromaatiline vein saadakse, kui votta 1 pang valge
sOstra mahla, !/, p. musta sOstra mahla, 2,5 pange vett ja
iga pange saadud segu kohta 9 naela suhkrut ja 3 naela mett.
Vein saadakse kOva ja magus.

Et valgeist sOstraist punast veini valmistada, segatakse
viimast kirsside, mustade sOstrate vdi mustikatega. Mahla koos-
seis oleks jdrgmine: 1 pang sOstramahla, !/, pange virviks
voetud marjamahla, 3 pange vett ja 5,5 naela suhkrut iga pange
saadud segu kohta. Selle jérele, missugust mahla vérviks voe-
takse, muutub ka veini maitse. Koige paremaks vahendiks on
siin mustikate ja pdldmarjade mahl. Neil marjadel ei ole oma-
parast iseloomustavat aroomi ja nad ei muuda seetottu ka
pdohimahla aroomi. Kirsid ja mustad sOstrad annavad oma
maitse segatud mahlale ja pérast veinile edasi. Véarvivat mahla
lisandatakse pohimahlale peale hoogsat k&édrimist.

Punased sO0strad loetakse veinitegemisel juba vdhema
védrtusega materjaliks kui valged. Punase sOstra veinil on dige
terav omapédrane maitse, mis teda viinamarjaveinist kovasti
eraldab. Kuid vaatamata sellele on ndudmine tema jérele
mones kohas, ndit. Saksamaal, Gige suur ning pooldatakse teda
isegi rohkem kui teisi veinisorte. Punase sOstra mahl on isegi
veel enam veniv kui valgel sbOstral ega anna ennast peale
peenendamist hésti kuivaks pressida. Sellepdrast toimitakse
siin sama meetodi jdrele nagu valgete sostrate puhul — lastakse
massil enne pressimist seista kuni k#éédrimine alanud jne. Veini-
mahla koosseis vOib punasel sOstral vdga mitmekesine olla
selle jdrele, missuguse maitsega veini tahetakse saada. Kovade
ja aromaatiliste veinide jaoks on punased sOstrad iseéranis
kohased segatult teiste mahladega.

Puhtast punasest sOstrast veinimahlale antakse jdrgmine
segu: 1 pang mahla, 2 pange vett ja 6 naela subhkrut pange
segu kohta. Kovale veinile voetakse pange segu kohta 10—12
naela suhkrut. Nagu juba tdhendasime, annavad punased sdstrad
Oige terava maitsega veini, eriti veel siis, kui vein on nork.
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Sellepérast on soovitav punase sdstra mahla segada monesuguse
teise mahlaga. Lauaveiniks segatakse punase sOstra mahla
ounamahlaga siis, kui viimasel hoogus kéédrimine juba moo-
dunud ja ta juba on joudnud vilja klaaruda. Selleks ajaks on
ka punase sOstra mahlal k#édrimine ldbi. Seguks voetakse 1
pang punase sOstra ja !/, pange Ounaveini. Mdlemad valatakse
jarelk@drimiseks kokku. Midagi siin enam ei lisandata eel-
dades, et mdlema veini mahlad omal ajal Gieti olid kokku seatud.

Et punase sOstra veinile ilusamat vérvust anda, lisanda-
takse mahlale tihti tumedama vidrvusega marjade mahla, nagu
valge sOstra veini juures seda juba négime.

Kova magusavoitu portveini-taoline vein saadakse peale
3-—4-aastast keldris lebamist, kui votta 5 pange punase soOstra
mahla, 2 pange musta sostra mahla, 12 pange vett ja terve
kogu kohta 5 puuda suhkrut.

Veel moOned tiiiibid dessertveine punasest sostrast:

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 voetakse: suhk-
rut 8 naela ja 2,5 naela mett.

3) 1 pang soOstramahla, !/, pange mustikamahla, !/, pange
ounamahla, 2,6 pange vett ja pange segu kohta 8 naela
suhkrut ja 4 naela mett.

Neil puhkudel, kus on vaja segu teha mitut sorti mahlast,
on soovitavam seda teha voOimalikult juba enne marjade vodi
puuvilja peenendamist. Paremate tootagajirgede saavutamiseks
on samuti soovitavam enne pressimist marjapudrule suhkrut
ega vett veel mitte lisandada, vaid segada ainult kunstpérmiga,
lisandatavate ainete véljaarvutamine kui ka veinimahla kokku-
seadmine jdtta aga seks ajaks, kui kGik mahl on juba téiesti
puhtalt kées.

Mustad sostrad iiksi voetult on kéige vdhem kolvu-
lised veiniks. Sellevastu aga segatult teist sorti mahladega
on nad suurepdrane materjal oma kdva aroomi ja intensiivse
virvuse poolest. Teiste marjade hulgas on musta sGstra mahl
koige venivam ja Oige raskesti pressitav. Kohe peale peenen-
damist on mustast sdstrast peaaegu voimatu mahla vilja pres-
sida. Tugeva pressi all purunevad ainult pressimiskotid, kuna
mass joana igale poole lajali pritsub. H&éda korral on vdimalik
pressida ainult vidikeste portsjonite viisi, kusjuures pressimine
Oige ettevaatlikult ja pikaldaselt peab siindima. Sellepérast
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vajab musta sOstra mass sama ettevalmistust pressimiseks,
nagu valgete sOstrate juures seda juba nédgime, — nimelt peab
laskma massil enne pressimist kédrima minna.

Nagu juba tdhendasime, tarvitatakse musta sOstra mahla
peaasjalikult ainult segus teiste sortidega; soovi korral vdib,
moistagi, ka puhtast sOstrast veini teha, sealjuures vdga mitme-
suguse koOvadusega. Puhtal kujul saab tast koige parem —
kOova, magus vein, missuguseks tarbeks voOetakse iga pange
mahla kohta 2 pange vett ja pange segu kohta 12 naela suhkrut.

Vottes 5,6 naela suhkrut saame Oige omapérase kerge
joogi, millel kiill viinamarjaveiniga midagi iihist ei ole, kuid
mis siiski nii monelegi meeldib.

Jéreleproovitud retsepti jérele voib mustast sOstrast jérg-
miselt veini valmistada:

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

2) 1 pang sOstramahla, 1 pang karusmarjamahla, 3,5 pange
vett ja iga pange segu kohta 10 n. suhkrut ja 2 n. mett.

3) 1 pang musta sOstra mahla, 1 pang punase sOstra mahla,

1 pang karusmarjamahla, 5,5 pange vett ja 10 naela suhkrut

iga pange segu kohta.

Koik kolm iilaltdhendatud retsepti on arvatud dessertveinide
valmistamiseks kovadusega 12—140).

Peab tédhendama, et senitoodud retseptid kui ka koik need,
mis edaspidi leiame, on kokku seatud keskmise suhkru- ja
happesisaldusega mahlale ega voi kaugeltki mitte pidada kolvu-
liseks koigil juhtudel. Siin vdib ainult niipalju Oelda, et neis
vahekordades suuremalt jaolt vein Onnestub. Erinevad aga mah-
lad kovasti keskpérastest, kaotab retsept oma véértuse. Selle-
pdrast on soovitav alati enne mahla kokkuseadmist kindlaks
médrata mahla koosseis.

Karusmarjade mahl materjalina veinitegemiseks seisab
oma véadrtuse poolest sama korgel kui valged sbstrad, moni-
kord loetakse isegi veel paremaks. Inglismaal néit. ndutakse
Oige laialt kOva dessert-karusmarjaveini. Tihti lastakse teda
seal miiligile viinamarjaveini nime all, mis eriti just sellepédrast
voimalik, et ta oma maitse kui ka aroomi poolest dige véhe
erineb viinamarjaveinist. Puhtal, segamatul karusmarjaveinil on
peale 3-—4-aast. seismist keldris Gige palju iihist kdvade 1ouna-
maaveinidega ja tuletab rohkesti meelde herest.

Ettevalmistust66d massi juures pressimiseks on samad nagu
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teistegi marjade puhul. Karusmarja mahl on, nagu mustalgi
sOstral, ddrmiselt veniv, seepérast lastakse peenendatud marja-
massil enne kéddrima minna ja siis alles hakatakse mahla vilja
pressima.

Veiniks parimaiks marjadeks loetakse kollased ja rohelised,
eriti head on jimedad inglise marjad.

Punased karusmarjad annavad omapérase heinataolise
maitsega veini, sellepérast neist veini valmistada ei ole soovi-
tav. Harilik karusmarjamahla kaarimise meetod, vaatamata sel-
lele, et ta annab iilihead aromaatilist veini, ei ole siiski kiillalt
vastuvOetav. PoOhjus seisab selles, et peenendamisel marja-
karvakesed marja kesta kiiljest dra tulevad ja enne pres-
simist massis méddanema vdivad hakata, mille tagajérjel kogu
vein vOib rikunduda. On ju seks ka korvalteid olemas,
ndit. toimetatakse iihekordset pressimist kohe peale peenen-
damist, valatakse pressimisjédtised veega iile ja jaetakse sOelaga
torde 2—3 pédevaks kéddrima teiseks pressimiseks, kuid ka see
on ikkagi riskantne. Marjakarvakesed tousevad 1dbi metallsdela
veepinnale ja voivad ikkagi médanema hakata. Uhekordsest
pressimisest saadud mahla kasutada on ka vOimatu; esiteks
saab teda vidhe ja teiseks jaddvad kodige aromaatilisemad osad
sel korral pressimisjdtiste hulka. Ainukeseks abinduks, et &ra
kasutada karusmarjade korgevéértuselist mahla, on siin Aumanni
kédrimismeetod. Karusmarjamahl sisaldab hapet mérksa véhem
kui soOstramahl. Sellepdrast voetakse karusmarjaveini mahla
valmistamisel pange mahla kohta pang vett; ainult harukorril
voib see kogu suureneda 2 pangeni. Muu seas peab
tdhendama, et palju vett lisandada karusmarjamahlale on iildse
liiga riskantne. Lahja karusmarjamahl on vidga vastuvotlik
haigustele, voib omandada kergesti méddamuna 16hna. Seepérast
ei soovitata karusmarjamahla segus vett mitte iile poole osa
votta ja ililejddnud mahlahapet lahjendada magusa suviduna-
mahlaga. Ounamahl pehmendab sealjuures veel karusmarja-
veini maitset ja on sellepdrast segus iildse vdga soovitav.

Vastandiks teistele marjadele tootatakse karusmarjad iimber
veiniks, kui nad veel mitte tdiesti kiipsed ei ole. Inglismaal
ndit. nopitakse marjad okstelt, kui nad alles valmima hakkavad.
Koige kohasemaks karusmarjade kogumise ajaks tuleb lugeda
kaks pdeva enne marjade I0plikku kiipsekssaamist.

Veinimahl seatakse siin kokku hariliku korra jdrele. Nor-
maalmahla koosseis dessertveinidele on: 1 pang mahla, 1—11/, p.
vett ja 10 naela suhkrut pange segu kohta. Lauaveini tehakse
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karusmarjadest vidhe — maitse ei saa hea. Kovades desseri-
veinides kaob see maitse, sellepdrast tehakse puhtaist karus-
marjadest ainult kovu veine. Soovitakse aga karusmarjadest
kergeid lauaveine saada, siis segatakse neid mone neutraal-
mahlaga, ndit. 1 pang karusmarja-, 1/, pange valge sOstra
voi dunamahla, 2 pange vett, kui sOstratega segatud, !/, pange,
kui Ountega, ja 4—5 naela suhkrut 1 pange segu kohta.

Mustikad. Alles viimastel aegadel on hakatud ka musti-
kaist veini valmistama ja peab iitlema, juba esimesil katseil
koitsid nad iildist tdhelepanu oma mahla hea koosseisuga. Oma
madala happeprotsendiga on nad kolvulised dessertveiniks, ilma
et vaja oleks mahla veega lahjendada. Peale selle on mustikate
happe- kui ka subkruprotsent iisna stabiilne, nonda et mustikate
juures koige vdhem voib eksida, kui valmis retseptide jérele
veini valmistada. Mis puutub aga mahla koosseisu endasse
ja ta maitsesse, siis on ta vorratu tooresmaterjal veini
valmistamiseks. Temast tehtud vein sarnaneb kdige enam viina-
marjaveiniga ja talle voib tdie Oigusega anda esimene koht
teiste veinide hulgas.

Kuid mustikail on ka oma varjukiilied. Nende mahl léheb
oige pikaldaselt kddrima, ei k&édri iihetaoliselt ning 16puks
klaarub nii halvasti, et alati tuleb klaarimist kunstlikult teos-
tada. Mustikamahlas leidub aineid, mis halvasti mdjuvad veini-
parmi elundeile ja takistavad selle loomulikku arenemist. Véhe
on seal ka parmielundeile toitvaid olluseid. Neil pGohjustel erineb
mustikaveini valmistamine modnes suhtes seniesitatud viisidest.

Toitvate olluste suurendamiseks lisatakse mahla hulka tink-
piiritust umbes 3, kuid mitte iile 4 grammi pange kohta. Samuti
lisandatakse 1 g tanniini iihe pange kohta, et suurendada mahla
koosseisus veinil klaarumiseks tarvis minevat parkainet. Kéari-
mise kiirustamiseks on soovitav marjad enne kiilma, siis sooja
veega pesta ja mahla vOtta vérskeist marjust. Kdédrimise kiirus-
tamiseks vOib lisandada ka hoogsas kédrimises olevat teist
sorti mahla vdi, veel parem, votta kunstpédrmi bordoo tougu.

Mustikaist mahla véljapressimine on seotud suurte raskus-
tega, vaatamata sellele, et nad rohkem sisaldavad mahla kui
teised marjad (809). Teiselt poolt on kardetav teda peenen-
datud massina kddrima panna — vOib kergesti rikki minna.
Seepédrast on ka siin kdige kohasem Aumanni meetod. Kuid
ka Aumanni meetodi puhul peab siin eespool-tdhendatud lisan-
dused tegema (tanniin ja tinkpiiritus). Ja tGepoolest on ka
Aumann ise sel alal suurepéraseid tagajérgi saavutanud. 1911. a.
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igal pool néitustel peeti kdiksuguste katsete puhul tema meetodit
koige paremaks. Aumanni meetod ei voimalda iiksnes mustikaist
kogu mahla kidttesaamist, vaid vdhendab suurel méédral ka
mahla varjukiilgi.

Et siiski ilma kéddrimiseta ja Aumanni aparaadita musti-
kaist vbimalikult rohkem mahla saavutada, kallatakse marjad
patta, valatakse vett niipalju, et marjad oleksid viimasega kae-
tud, ja aetakse tulel keema, kuni marjad purunevad, segades
neid sealjuures energiliselt puulusikaga. Pajast vOetakse segu
vélja ja pressitakse. Pressimisel saadud jédtised valatakse veega
iille, jdetakse ainult liheks p#devaks seisma ja pressitakse
teist korda. Teiskordsel pressimisel saadud jatised heidetakse
dra, kuna aga mahl segatakse esimesel pressimisel saadud
mahlaga; siis asutakse kohe veinimahla kokkuseadmisele.

Lauaveinile vdoetakse: 1 pang mahla, 1/, pange
veti ja 5 naela suhkrut pange segu kohta. Peale selle 3 grammi
tinkpiiritust, 8 g viinakivi ja 2 g 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 eel-
tdhendatud vahekorras. Mustikamahla teiste marjade mahlaga
harilikult ei segata, kuigi asjaarmastajad ka siin mOnesuguste
kombinatsioonidega katseid vdivad teha.

POoldmarjamahl ei jia8 oma headuse poolest mustika
omast sugugi taha. Kahjuks on ta koosseis ainult sedavort
muutlik, et pea sugugi ei saa arvestada kindlaid norme veini-
mahla.kokkuseadmisel. Soojal suvel saavad nad tdiesti kiipseks
ja sisaldavad hapet 0,890—109; veinimahla valmistamisel peab
sel korral ainult suhkrut lisandama. Umberp60rdult, vihmasel
suvel jaddvad marjad tooreks ja happeprotsent on korge. Mah-
lale tuleb sellepdrast rohkesti vett lisandada, mis mahla lahjen-
dab. Vastandina mustikale ldheb poldmarjamahl Kkiiresti kdédrima
ja klaarub iseenesest védga histi, ilma et korvalabindusid vaja
oleks. Ka veini haigeksjddmist tuleb harva ette.

Mahl saadakse siin hariliku korra jérele, s. 0. peenendatakse,
pressitakse, pressimisjdtistele valatakse vett peale, jéetakse
kaheks pédevaks seisma ja pressitakse uuesti.

Kui marjad on hésti kiipseks saanud, siis vett mahlale ei
lisata, vaid segatakse esimesel ja teisel pressimisel saadud
mahlad ja lisatakse lauaveiniks igale pangele saadud mahlale
4 naela suhkrut ja 12 grammi viinakivi. Dessertveinile voetakse
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kuni 9 naela suhkrut pange mahla kohta. Nii pdldmarja- kui
ka mustikamahla kasutatakse tihti lisaks teistele veinidele, et
parandada viimaste maitset ja vérvust.

Vabarnad, aed- ja metsmaasikad. Need marjad
on koige vdhem kolvulised veinivalmistamiseks. Neist marja-
dest saadud veinidel ei ole midagi iihist viinamarjaveiniga;
et nad aga on kiillalt maitsvad ja aromaatilised, siis leiavad ka
nemad tarvitajaid. Neist valmistatakse peaasjalikult dessertveine,
kusjuures iga pange mahla kohta voetakse 10—12 naela suhkrut.
Kuna iiks osa suhkrut siin kddrimata jaédb, saadakse niisugusest
mahlast magus 1690 kovadusega vein (mahu jédrele). Monikord
suurendatakse veini kovadust kunstlikult piiritusega. Hapet
voetakse sel korral 1,200—1,59. Piirituse lisandamist toime-
tatakse siis, kui vein juba Ioplikult on ké&rinud ja klaariks
saanud; sel puhul lisatakse iga pange veini kohta 1 nael
suhkrut ja niipalju piiritust, et vein saaks 1600 kovadune.
Soovitakse aga Oige magusat veini saada, siis voib lisandatavat
suhkrut tdsta kuni 2 naelani, kuid mingil tingimusel ei minda
enam iile selle piiri.

Vabarnamahl segatult musta sOstra mahlaga annab oige
maitserikka veini kova buketiga. Valmistamist toimetatakse
jdrgmiselt: Voetakse 1 puud vabarnaid, peenendatakse nad ja
valatakse 1/, osa vett peale. Uhe pdeva pérast pressitakse mahl
vilja; jdtistele vOoetakse veel 1/, pange vett ja pressitakse uuesti
pdeva 2—3 pidrast. Molemad mahlad valatakse kokku, lisan-
datakse iiks pudel musta sdstra mahla ja 16 naela suhkrut
terve segu kohta. Harilikult siia enam vett ei lisata, kuigi soovi-
tavam on enne vaati valamist happeprotsenti proovida. Ka iisna
keskpédrast veini voib saada vabarnate, Sunte ja musta sOstra
marjade segust. Esimese mahla vOetakse siin 2 pange, teise
— ka 2 ja kolmandat 1/, pange. Kui on vdetud puhas vabarna-
mahl, siis tuleb veel vett 1!/,—1,5 pange lisada. On aga
vabarnamahla pressimine toimunud vee abil, siis mitte iile
1/, pange vett. Suhkrut voetakse iihe pange segu kohta 12
naela voi 9 naela suhkrut ja 3 naela mett.

Aed- ja metsmaasikaist saadakse sama sorti vein kui vabar-
naist. Uhe pange puhta mahla kohta vGetakse !/,—3/, 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. Ulejddnud tood
toimuvad siin hariliku korra jérele.

70



VIII peatiikk.

Vahuveini valmistamine.

Vahuveiniks nimetame veini, mille hulka on tugeva rohu-
mise all segatud suurel arvul siisihaput gaasi. Valades niisugust
veini pudelist klaasi tduseb siisihapu gaas suure hooga veinist
Ohku ja ajab seejuures veini vahule. Kdige paremad vahuveinid
on périt Prantsuse provintsist Champagne’ist, millest ongi tule-
tatud teine vahuveini nimi ,Sampanja“.

Viimasel ajal on vahuveini hakatud valmistama ka puu-
vilja- ja marjamahlast. Kuna ka siin védga hédid tagajdrgi on
saadud, levib puuviljast ja marjadest vahuveini valmistamine
aastast aastasse Oige kiiresti. Vahuveini valmistamise pohimote
seisab selles, et veinile antakse tarvilisel mééral vaba siisihaput
gaasi ning veinile enesele vastav maitse. Vahuveini maitse
kittesaamiseks valitakse vastavad veinisordid voi hiivastades
veini maitset nn. likdoride abil. Paremaks vahuveini mater-
jaliks loetakse koige pealt Ouma-, siis karusmarja ja valge
sostra veinid. Et vahuveinil oleks vastav maitse ja aroom,
lisandatakse veinile suhkrust, piiritusest voi konjakist ja veinist
valmistatud likoori. Likdori tarvitatakse ka viinamarjust tehtud
vahuveini maitse hiivastamiseks. LikO0re on aga viga mitut
sorti, igal vabrikul on oma retsept, mida ta hoiab suures sala-
duses. Puuvilja- vGi marjaveinidele voib tarvitada ka viinamarja-
kui ka puuviljaveini lik60ri; peaasi, et tal oleks marju v6i dunu
iseloomustav maitse ja aroom. LikOore seatakse kokku kolme
sorti: 1) magusale veinile, 2) poolmagusale ehk nn. ,poolkui-
vale“ ja 3) hapule ehk ,kuivale“.

Nende likooride ligikaudne koosseis oleks jérgmine:

1) Magusale veinile: 17 naela suhkrut, 131/; naela veini, 1 pudel
konjakit; suhkrut oleks seega likGoris 6590.

2) Poolkuivale veinile: 15 naela suhkrut, 14!/, naela veini, 1
pudel konjakit; suhkrut sisaldaks likdor 600/.

3) Kuivale veinile: 12,5 naela suhkrut, 15°/, naela veini, 1 pudel
konjakit; suhkrut oleks 500p.

Lik6ori valmistamiseks voetakse koige parem raffinaadsuh-
kur, ja kbige paremat sorti lauavein, nagu sotern, Satooikemi;
soovi jérele voib vein olla valge vo0i tumeroosa, kuid mitte
punane. Ka konjak peab olema tingimata korgevéértuseline
ja vdlismaa oma. Odav konjak on halva maitsega, mis pérast
veinile edasi andub.

Likoori valmistatakse jédrgmiselt: Soojas veinis (mitte mingil

71



tingimusel palavas) sulatatakse koik suhkur. Kui on segu téiesti
jahtunud, valatakse hulka konjak, segatakse hésti segi, vala-
takse pudelitesse ja hoitakse keldris kuni vaja léheb.

Puuvilja- ja marjalikoorid tehakse teisiti. Marjad vdi puu-
vili peenendatakse, valatakse klaasballooni iihes piirituse voi
kova konjakiga ja lastakse seista n#édalat 4. Klaarunud osa
valatakse pealt dra; ballooni pOhja jddnud mass pressitakse
ldbi ja pressimisel saadud mahl segatakse eelmise mahlaga.
Jéarelklaarumiseks jdetakse ta veel nddalaks ajaks seisma. Vilja-
klaarunud osa valatakse pealt dra ja segatakse vees, kui oli
enne voetud piiritus, voi kerges veinis, kui oli konjak, sulatatud
suhkruga.

Valmis likooril lastakse keldris balloonides klaaruda ja vala-
takse pdrast pudeleisse.

Kirsilikoor. 10 naela t#iesti kiipsi kirsse purusta-
takse savist ndu seest ja raputatakse hulka 25 purustatud Kkirsi-
kivi. Mass tOstetakse klaasballooni, valatakse peale !/, pange
(15 naela) konjakit ja 4 klaasi kirsinapsi. Kahe nédala pérast
valatakse konjak pealt &dra, kirsid pressitakse ldbi ja lisanda-
takse saadud mahlale 8 klaasi vee sees sulatatud 10—12,5 naela
suhkrut. Edaspidine toiming sarnaneb eelmise juhuga.

Ploomiliko6r. Kiipseks saanud ploomid kuivatatakse
kéterdtikuga, tehakse pudruks ja raputatakse suhkrut peale.
Kahe pdeva pirast pressitakse ja saadud mahlale lisandatakse
piiritust (1 nael mahla — 1 nael piiritust) ja subhkrusiirupit
(10 naela suhkrut ja 8 klaasi vett) — klaasi mahla kohta klaas
siirupit. Likooril lastakse balloonis klaaruda ja hoitakse keldris.

Aedmaasikalikoor. 10 naela aedmaasikaid, veel
parem metsmaasikaid vOetakse tervelt, !/; pange 5000 viina, ja
lastakse 2 n#dalat seista. Puhas segu valatakse pealt &dra ja
tehakse siirupiga magusaks (10 naela suhkrut ja 8 klaasi
valget veini).

Musta sOstra likoor. Tehakse nagu Kkirsilikdorigi.
5 naela marjade kohta vdetakse !/, pange viina v0i konjakit
ja 10 naela suhkrut.

Koik iilaltdhendatud likoorid, samuti ka viinamarja omad,
lisandatakse veinile selleks, et anda talle teatavat veinisorti
iseloomustavat maitset ning aroomi ja suurendada suhkruhulka
veinis, et vilja kutsuda uue k#drimisega siisihaput gaasi. Vahu-
veini vO0ib koguda siisihaput gaasi kahel viisil: 1) k#éérimisega
pudelis ja 2) mehaanilisel teel aparaadiga.

On kolm meetodit, kuidas siisihaput gaasi veinisse juhtida.
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1) Lihtne meetod. On vdimalik tdiesti head vahu-
veini valmistada, kui vein kohe peale esimest hoogsat kéddrimist
ja tarvilikku klaarumist pudelisse valatakse. Jérelkd#rimine
siinnib siin kinnipitseeritud pudelites, kuna ké&drimisel tekkiv
gaas veini sisse jddb. Gaasi vOib tekkida siin isegi niivort
palju, et see pudeli seintele kardetavaks vOib saada. Sellepdrast
voetakse seks otstarbeks ainult tugevad, nn. vahuveini-pudelid
ja kinnitatakse korgid pealt risti traadiga. Pudeli pdohja kogu-
nevad jétised ei voi tiiliks olla kodusel tarvitamisel, seda roh-
kem, et nad kiilje peale kogunevad ja selget veini alati pealt
dra voib valada. On aga vein médratud miiiligiks, siis vOetakse
ta juures ette vastav toiming, millest edaspidi juttu teeme. Sel
moel saadakse hea vahuvein, karusmarja ja valge sostra dessert-
veinist suhkrusisaldusega mahlas 25—300o. Uks osa suhkrut
jdéb suure rohumise all kddrimata ja annab veinile magusa
maigu. Likodori selle valmistamisviisi puhul veinile hulka ei valata.

2) Prantsuse meetod. Prantsusmaal juhitakse siisi-
haput gaasi veini sisse samuti veini teiskordse kédrimisega
pudelites, nagu lihtsagi meetodi puhul. Vahe seisab ainult ses,
et siin ei vOeta seks noort veini, vaid tdiesti véljaklaarunud
ja isegi seisnud vein. Me ei hakka siin kirjeldama masinaid,
mida prantsuse meetodi puhul vaja ldheb, vaid peatume ainult
t60 iiksikasjalisel kdigul, et asjast huvitatud voiksld tédies usus
ja lootuses heade tagajédrgede peale kodusel teel nimetatud
meetodit tarvitusele votta.

Kodige kohasemaks veiniks loetakse siin kerged lauaveinid
— valgest sOstrast, karusmarjust, duntest happesisaldusega mitte
ile 0,7—089 ja kovadusega mitte iile 8—9°. Korvalekaldu-
mised iilaltdhendatud normidest annavad veinis siisihapu gaasi
moju all maitse poolest end kohe tunda. Vein ise peab olema
vdahemalt kaks, veel parem — kolm aastat vana. Ule tdhendatud
aja hoidmisel hakkab nende véértus juba allapoole minema.
Ainult kerged viinamarjaveinid kannatavad pikaaegset hoidmist
ja ldhevad seismisel isegi paremaks. Puuviljaveinidest aga voi-
vad ainult kovad dessertveinid dige kaua seista ning seismisel
paremaks muutuda, kuna aga sama sorti kergeid veine ei ole
soovitav hoida iile 3—4 aasta.

Prantsuse meetodi jdrele vahuveini valmistamisel peab kie-
pédrast olema tooresmaterjal — kerge vein, vahuveinipudelite
pikad head korgid, vahuveinilikoor ja pdrmina hoogsas kééri-
mises olev kunstpérmiga vein. Toiming siinnib keset suve,
et talviseks kiilmaks ajaks pudelites k#ddrimine oleks loppenud.
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Kui koik valmis, hakatakse veini pudelitesse valama.
Igasse pudelisse valatakse peale veini 50 sm3 (!/, teeklaasi)
likbori ja 1 teelusikatdis pérmina hoogsalt ké#édrivat mahla.
Pudelid tdidetakse sedavdrt, et korgi ja veini vahele ei jadks
ruumi iile kahe sdorme, s. 0. umbes 3!/, sm. Pudelid suletakse
kohe heade pikkade korkidega, kinnitatakse pealt kas kdva
noori voi traadiga ja viiakse keldrisse, kus nad nii laotakse,
et kui liks neist 16hkeb, mida alati tuleb arvestada, siis teised
selle all ei kannataks. Seks otstarbeks kaetakse pudelid olge-
dega ega vOi neid mingil tingimusel iiksteise peale laduda.

Lisandatud lik6or sisaldab 500/0—6590 suhkrut, s. 0. 50 sm?
peale 256—30 grammi. Kui pudelis on veini 750 sm?, siis annaks
likoor veinile juurde 1,59 suhkrut, mis peale ka&drimist moo-
dustab alla 19 piiritust. Ké&érimine 16peb keset talve, ja siisi-
hapu gaas, mida selle ajani Oige rohkesti tekkinud, jaédb koik
veini sisse.

Kui vein on pudelites klaarunud, seatakse pudelid pohjaga
iilespoole, et kddrimisjatised laskuksid korgile.

Suuris ettevotteis tarvitatakse seks vastavaid masinaid, mis
pudelid ise loodjoone-seisu tostavad ja neid perioodiliselt ker-
gesti raputavad. Need masinad on védga kallid ja vajavad
iimbervedamiseks mehaanilist jouallikat. Kodusel valmistami-
sel voib siin sellest vaga hésti késitsi iile saada. Topitakse pude-
lid kaelapidi liiva sisse vdi vastavaisse laua sisse tehtud auku-
desse, kusjuures aeg-ajalt iga pdev kerge puust vasaraga pudeli
pohjale koputatakse, et jdtiseid sundida korgile laskuma.

Niiiid jouab kétte silmapilk, kus pudeleid vaja degorzee-
rida, — jdtised pudelist vélja heita. Seks voetakse tagavaraks
uued vahuveinipudelid, vahuveinikorgid ja sidumistraati. Masi-
naist peab olema spetsiaal-pudelikorkimismasin, iiks voi kaks
pinki ehk nn. ,turniiri“, kuhu seatakse pudelid enne kinnikorki-
mist, ning l0puks paraja suurusega mold, milles toiming ldbi
viiakse. Enne t66 algust jahutatakse pudelid jdad peal soolaga.

DegorzZeerimist toimetatakse jargmiselt: jahutatud pudel voe-
takse ettevaatlikult vasema k#dega, seatakse kaldjoones molli
dérele nii, et pudel tuleks kaelaga molli peale, ja loigatakse
parema k#éega korgi noor voi traat katki. Kork lendab ise
gaasirdhumise all vilja ja viib enesega pudelist osa veini.
Tootaja osavusest oleneb Oiget silmapilku tabada, mil jétised
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.
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Turniiri korval seisab teine inimene, kes turniirilt pudeleid
votab ja korkimismasinal Sampanjapudeleid korgib, tdites enne
tiihjaks jdénud osa pudeleis algveinisordiga. Korgitud pudelid
seotakse pealt traadiga ja viiakse keldrisse, kus nad kiilili
seisma jdetakse.

3) Vahuveini valmistamine mehaanilisel
teel. See on kdige lihtsam vahuveini valmistamise viis. Vaja
on seks ainult siisihaput gaasi ja pudeli korkimise aparaate.
Vein ise peab seks juba tdiesti valmis olema. Siisihapu gaas
mingisugust kddrimist veinis enam ei siinnita, ei muuda ka enam
ta maitset. Sellepédrast peabki veini maitse likdoriga vahu-
veiniks ette valmistatud olema. Likoor tehakse miérksa vdhema
suhkruga ja segatakse vaadis oleva veiniga. Kogu t60 jaguneks
seega kahte ossa: 1) veini ettevalmistamine kas likdoriga
vOi segamise teel teiste veinisortidega ja 2) mehaaniline veini
tditmine siisihapu gaasiga. Esimene iilesanne vdib juba aegsasti
tehtud saada, kuid seda voib toimetada ka enne veini pudelitesse
valamist. Parem, moistagi, kui vein juba Oigel ajal on valmis
tehtud, et voimalik oleks jdlgida ta maitse viéljakujunemist.
Veini tditmine siisihapu gaasiga v0ib toimuda kahel viisil:
1) kas juhitakse gaas iildisse veinikogusse seks, et siit pudeli-
tesse valada voi 2) tdidetakse gaasiga iga pudel eraldi.

Kui gaas juhitakse veini sisse esimese meetodi jérele,
siis vOetakse suur nou, kas kivist vGi vasest, seestpoolt
nikeldatud, tdidetakse veiniga ja lastakse gaas sisse. Gaasi juhi-
takse koigile tuntud teraspommikujulistest gaasireservuaaridest,
kuhu ta suure rohumise all on koondatud. Gaasirdhumist veini-
nous tostetakse 5—6 atmosfddrini, mida néditab ndu kiilge kin-
nitatud manomeeter. Veini ennast liigutatakse nou sees vastava
aparaadiga, et gaas veinis iihetaoliselt seguks. Kui mérgatakse,
et rohumine veinireservuaaris tduseb iile normi, mis reservuaari
seintele hédaohtlikuks vOib saada, juhitakse liigne gaas vastava
kraani kaudu reservuaarist vélja. Kiimne minuti pérast lastakse
gaasiga segatud vein pudelitesse ja korgitakse aparaadiga kinni.
Selle meetodi paremus seisab ses, et vein gaasiga iihetaoliselt
segub ja pudelites saame iihesuguse veini; aparaadid on aga
védga kallid ja kolvulised suurtoostusele.

Teise viisi jérele valatakse vein enne pudelitesse ja alles
pudelid iihendatakse gaasireservuaariga. Gaas segub veiniga
suure rohumise all, millega ta pudelitesse juhitakse. Need apa-
raadid ei ole kiill kallid, nad ei annagi seepérast iihetaolist
veini, kusjuures isegi tihti pudelite lohkemisi ette voib tulla.
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Valades veini pudelist vilja kohe peale segamist gaasiga
saame klaasis mingit soodaveetaolist vahutamist. Et aga ilusat
vahuveini ,,midngu® saada, lastakse enne tarvitamist veinil védhe-
malt mdned nddalad seista, kuni gaas 10plikult veiniga on
segunud. Koige parem veini ,méngimine“ saadakse niisuguses
veinis, kus gaas veini k#drimisel ise veiniga segub.

IX peatiikk.

Veini vead ja haigused; veini pastériseerimine.

Alates vilja peenendamisest ja l0petades veini viljavala-
misega pudelitesse vdib veinitegemisel kodiksuguseid eksisamme
ette tulla, mis pédrast veini maitses endid tunda annavad
ja ta vdartust voivad alandada. Veinivalmistamisel tehtud eksi-
mused vdivad kajastuda valminud veini juures ka monesuguste
vigadena, mis enam-vdhem parandatavad, kui ka tOsiste hai-
gustena, mille kdrvaldamine juba vajab suuri joupingutusi ja
teinekord osutub isegi iilesaadamatuks.

Allpool votame need veinis esinevad korvalekaldumised
vaatlemise alla, alates kdige lihtsamaist puudustest.

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

Harilikult on veini segasuse pohjuseks puudulik kédrimine.
Kui teine k&drimine toimub liiga madalas temperatuuris, siis
ei joua vein enne talvist kiilma 16plikult 1dbi k#éédrida. Vahepeal
on vein pudelitesse valatud, ja kui jargmisel aastal tulevad
soojad ilmad, hakkab vein pudelites uuesti kédrima. Sel ajal
ongi koige rohkem leida segast veini. Sellest iile saada on
Oige lihtne, — tarvitseb viia vein ainult soojemasse, kuid mitte
kédrimisruumi soojusega kohta, tal lasta I0plikult 1dbi kédarida,
ja ka kadrimisjéatiste pealt vein dra valada. Uhel sordil voib
leiduda kdédrimata suhkrut, ning segades teise veinisordiga tekib
soodus pind parmielundite teotsemiseks ning vein hakkab uuesti
kédérima.

Raskemakujulise veini segasuse pohjus on tingitud asja-
olust, et kdédrinud veini sisse korratu limbervalamisega veini-
parmid satuvad. On seda Oigel ajal tdhele pandud, voib neist
lihtsa filtreerimisega lahti saada. Jaddakse aga filtreerimisega
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hiljaks, on seisund juba raskem. Pérmielundid surevad veini
sees, hakkavad middanema ja teevad oma jdtistega veini sega-
seks. Lahti voib neist saada ainult mitmekordse filtreerimisega,
Zelatineerimisega ja veini teise vaati iimbervalamisega.

Juhtub ka, et vein segane on mahla koosseisu pérast,
millest vein valmistatud. Liigne valkude rohkus, samuti ka tar-
vilikul mé&éral nende puudumine mojuvad seks kaasa, et veini
segaseks teha. Neil pohjustel on Ouna- ja mustikavein tihti
segane. On veinis liigne valk (munavalge) digel ajal toestatud,
voib tast lihtsa filtreerimisega kergesti lahti saada. Jdddakse
aga sellega hiljaks, hakkab valk veini sees m#édanema ja vein
voib saada vastiku maigu. Siin ei aita iga kord enam filtreeri-
mine ega ka Zelatineerimine, vaid tuleb teinekord vein uuesti
ké@drima panna, lisandades puhast veinikultuuri ja suhkrut. Sel
viisil voib monikord tédiesti rikki ldinud veinist veel asja saada.

2) Addikhappe tekkimist tuleb veinis Oige tihti
ette. POhjust selleks annavad veinitegijad ise. Mustad ndud,
korratu kéitlemine veinivalmistamisel, lohakus mahlaga, viletsad
ruumid on esimeseks pOhjuseks dddikhappe-pisikute tekkimiseks
veinis. Sigides veinis laostavad need pisikud piiritust ja
muudavad ta veeks ja &addikhappeks. A#dikhappe-pisikute are-
nemiseks on vaja eeskétt ohku ja teiseks vdhest piiritust veinis.
Sellepérast tulebki dddikhapet sagedamini ette poolikult tdidetud
vaatides ja kergeis veinides. Neil pdhjustel peavad vaadid
mahlaga dérteni tdidetud olema, ja pole kunagi soovitav teha
norka veini, néit. 5—6°.

Aédikhappe-pisikud vdivad veinile edasi anduda ndudega,
kus mass enne pressimist on k#érinud, kui nad enne tarvitamist
kiillalt puhtaks pole tehtud. Ei ole ka soovitav sooja ilmaga
massi eelkdédrimisele panna; parem niisugusel korral massi seks
otstarbeks juba kiilmemasse ruumi viia. Aé&drmiselt tdhtis on
koik ndoud, mida mahla valmistamisel vaja ldheb, piinlikult
puhtad hoida. Ohu kitte jadnud marjajatised hakkavad kind-
lasti daadikhapet kdédrima ja annavad seda kergesti edasi temaga
kokku puutunud noudele ja mahlale.

Addikhappe-pisikuid voib igal pool Ohus leida, neid on
ka koige parema ja puhtama veini sees harilikult 0,29o. Vii-
mane asjaolu ongi pdhjuseks, miks veini kéitlemisel &d&rmiselt
korralik peab olema. Koige parem abindu #&ddikhappe-pisikute
vastu — juhitagu veinimahl vGimalikult kiiremini k#&rima.

Aéddikhappest haigeks jddnud veini pinnale koguneb Shuke
ldbipaistev kest, mis ongi pisikute asukohaks; siin toimub
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ka piirituse laostumine veeks ja d@dikhappeks. Tekkinud &ddik-
hape ei jdd veini pealmisele pinnale peatuma, vaid wvalgub
iile vaadi laiali ja seguneb kogu veiniga. Kui &ddikhappe
kddrimist Oigel ajal mdérgatud, siis voib katset teha veini
arstimiseks. Pisikuist moodustatud kest veini pinnal kogutakse
pealt &ra ja vein ise valatakse iimber teise vaati; veini sisse
raputatakse marmorpulbrit selle jérele, palju dédikat on veinis,
1—4 grammi pulbrit iihe pange veini kohta. Pulber iihineb
happega ja vein muutub kiill natuke paremaks, kuid oma endist
védrtust ikkagi enam tagasi ei saa. Pulber ei iihine mitte
iiksnes #d#édikhappega, vaid ka teiste veinis leiduvate véaartuslik-
kude ainetega (Guna-, viinahape), mis mdjuvad suuresti veini
maitsele. Sellepédrast on palju otstarbekohasem lasta rikkildinud
veinil dddikhappeks kédrida, et saada vdhemalt iihtki véédrtusega
ainet. Haigeksjddnud vaat eraldatakse teistest, viiakse sooja
ruumi, kus vein tdiesti dddikhappeks kédérib, mille kiirustamiseks
on soovitav teda aeg-ajalt segada.

3) Veini ditsemine. Enne &adikhappe-pisikute tekki-
mist voib veini pinnal tdhele 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 koige rohkem kerged ja
noored halvasti tdidetud vaatides veinid. Kovadel 12—14° vei-
nidel ei esine Oitsemist pea sugugi. Koige paremaks abinduks,
nagu muude seente vastu, on vaadid alati @dreni tdis hoida.
Arstimisel lastakse alt ettevaatlikult seenteta vein vilja, ja
lisandatakse veinile sel mééral piiritust, palju ta seenekeste lébi
kaotanud.

Hallitus. Monikord tekib veini pinnale hallitus, mis
koosneb védga mitmesugustest seenekestest. Harilikuks pdhju-
seks on siin must vaat, millel seenekesed Kkiiljes, kust nad
omakord veini iile ldhevad. Jddb moOni mahlast tiihjendatud
vaat 2—3 péevaks seisma, vdib kindel olla, et sinna hallitus-
seened sisse on pugenud. Niisugusel vaadil on pesemisest
vidhe, teda peab aurutama ja pérast ldbi suitsutama véavlisuit-
suga. Viimane on heaks abinduks iildse kdigi seeneidude vastu.

120 kovaduses veinis hallitust ei esine. Hallitusega vein
valatakse vaadist alt vélja ja lisandatakse puudujddnud mahult
puhast piiritust. Need seenekesed ei laosta mitte iiksnes piiri-
tust, vaid ka hapet, ja kui nad jddvad pikemaks ajaks veini
sisse, siis annavad veinile vastiku maitse.
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Méddamunahaigus. Ka see puudus tuleb veinile
korratust kditlemisest. Kui jdtta vein peale hoogsat k&#rimist
pikemat aega iimber valamata, koguneb vaadi pohja kdiksugu-
seid jétiseid, mis pikapeale mé#danema hakkavad ja veinile
annavad mddamuna maitse. Terveks saab niisugust veini teha,
kui haigus veel mitte liiga kaugele ei ole ldinud, mitmekordse
iimbervalamisega ja siisihapu gaasi juhtimisega veini sisse.

Vein ldheb tumedaks. Juba eespool oli tdhendatud,
et veini valmistamisel peab hoiduma mahla pikemaaegsest
kokkupuutumisest rauaga. Raud iihineb hapnikuga. Saadud pro-
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41, joon. Veini pastoriseerimine pudeleis.

dukt jddb veini sisse ja seob ennast tanniiniga, mis annab dige
tumeda vérvusega iihendi ja muudab veini tumedaks. Eriti
tédhelepandav on see valge ja punase veini juures.

Abinduks endise vidrvuse jaluleseadmiseks on siin veini
mitmekordne iimbervalamine. Seda tehakse jargmiselt. Tédis vaat
tostetakse korgemale ja lastakse veinil alt ldbi kraani peeni-
kese joana pange voolata. Rauaiihend veinis, puutudes kokku
Ohuga, annab tihedama iihendi hapnikuga ja laskub vaadi
pohja. Valades veini sel moel 2—3 korda iimber, lisan-
datakse talle 1 g tanniini iihe pange veini kohta ja veini
klaarimiseks ette ndhtud korras Zelatiini. 2—3 nédala pérast
laskuvad tumedad tiikid pohja ja vein saab loomuliku vérvuse
tagasi.

Juhtub ka teinekord, et vein omandab pruuni vdrvuse. See
tuleb sellest, et mahla pressimisel sinna rohelisi marjavarsi on
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sattunud, mille klorofiill (taimeroheline) veinis médanema hak-
kab ja veini pruuniks vidrvib. Lahti saadakse sellest korduva
filtreerimisega v0i veel parem — iimberkéédrimisega. Viimasel
puhul voetakse 1—2 naela suhkrut pange veini kohta ja viiakse
sooja ruumi kéddrima. Peale k#@drimist omandab vein kiill oma
loomuliku vérvuse, kuid heinamaitse jddb talle siiski.

Veinihaiguste hulgast vOiks veel nimetada veinikibedat ja
piima ké#adrimist. Need haigused tulevad ette koige pealt, kui
voetakse veinimahla jaoks rikkildinud materjali — poolméda-
nenud, ussitanud vO0i kaua peenendatult seisnud Ounu, pirne.
Vein saab kibeda v6i hapu-kibeda (piima kd#rimisel) maitse.
Arstida niisugust veini saab ainult siis, kui haigus kaugele ei
ole ldinud. Koige paremaks abinduks on siin lasta veinil iimber
kéadrida, lisandades suhkrut voéi, veel parem — 1/; hoogsas
kéddrimises olevat mahla. On aga vein juba tublisti rikki lai-
nud, voib tast ainult veel piiritust ajada.

Sellepdrast on palju 0igem materjali valides viimast hésti
ldbi sortida ja puudulik vélja heita, et pdrast mitte suuremat
kahju kanda. Véhemalt vOib veinitegija siis kindel olla, et
tema on koik &ra hoidnud, mis suuremalt jaolt on tOsiste
veinihaiguste tekkimise poOhjuseks.

Pastoriseerimine. Eeltoodud haiguste kirjeldu
nédgime, et veini haigeksjdémise pOhjuseks on koiksugused
ohust veini sattuvad pisikud vdi veinivalmistaja enese lohakus.
Nonda siis voib veinitegija ise suurelt osalt enda hoolega veini
haigeksjdédmist takistada; iilejd&nud haiguseidusid veinis vdib
hédvitada pastoriseerimisega. PastOriseerimist toimetatakse 60° C
temperatuuris, mis surmav suuremalt jaolt koigile pisikuile ja
mille jdrel monesuguste haiguste tekkimine veinis téiesti vOi-
matuks on tehtud. Pastoriseerida voib veini nii pudelis kui
ka vaadis.

Esimesel puhul laotakse pudelid suurde katlasse, kaetakse
pealt veega ja soojendatakse alt tulega. Keset katelt sea-
takse iiks pudel termomeetriga piisti, mis peab nditama pasto-
riseeritava veini temperatuuri. Vee temperatuuri tostetakse,
kuni termomeeter néditab 60° C. Sellest silmapilgust algab
pastoriseerimine ja kestab 10 minutit. Pudeleid on kdige parem
laduda, nagu nditab 41. joon. Et pudelid ei puutuks vastu palavat
katlapohja, asetatakse nende alla 6lgi voi aukudega laud.

Kui veini vaatides pastoriseeritakse, siis tarvitatakse selleks
vastavat aparaati.
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