VEINIKOMPLEKT (400030)
Lahike kodune veinivalmistamise juhend
Hea klient,

koduveini valmistamine on tha populaarsemaks hobiks. Inimesed rajaVAD suvilatesse ja aedadesse
mini-viinamarjaistandusi. Seltskondlikel koosolekutel kiidavad kilalised v66rustajate valmistatud
alkohoolseid jooke. Nad on ullatunud, et saab luua imelisi, ainulaadseid veine, mis on sama head kui
poodides mutdavad. Turul ilmub Uha enam raamatuid koduveinide kohta. Veinis6brad avavad oma
veebisaidid, kus vahetavad retsepte, kisivad kiisimusi, osalevad aruteludes ...

Daamid ja héarrad, kutsume teid lituma selle grupiga ja alustama oma isiklikku veinivalmistamise
seiklust ...

Komplekt sisaldab jargmisi esemeid:

* klaasist kannu (kaitsvas plastkorvis) - siin toimub veini k&&ritamine,
« fermentatsioonivoolik - purunematu plastikust voolik,

« sertifitseeritud plastist kann

« voolik veini valamiseks,

* veiniparm,

* parmi toitained,

» sahharomeeter - kasutatakse viinamarjavirde valmistamiseks vdi veini alkoholisisalduse
arvutamiseks,

* Klarowin - veini selitaja,

* kaaliummetabisulfit - seadmete desinfitseerimiseks ja veini stabiliseerimiseks,
* kokkutdmbuvate korkide 18ikur

* pudeli pritsimisréngas

Seda komplekti saab tdiendada, ostes juurde:

* suur lehter - virde valamiseks kannu,

* suur pintsel kannude puhastamiseks,

* korkidega veinipudelid,

* korkimisseade - korgide sisestamiseks veinipudelitesse,

* happemddtur - mahlade ja veinide happesuse méotmiseks,

* PEKTOPOL - enstimaatiline preparaat, mis hélbustab puuviljamahlade vabanemist.



Soovitame edasijdudnutele veinitootjatele jargmisi tooteid:

* purustid ja pressid mahlast puuviljadest pressimiseks, ¢ veini filtreerimisseadmed, ¢ veinikapslid,
vaha ja veinipudelite etiketid, * veinipudeliriiulid,  Urdid veini ja vermuti maitse lisamiseks.

SONASTIK

Veiniparm - spetsiaalselt valitud ja taiustatud parmiliigid. Neid iseloomustab kdrge kaaritamisvéime.
Need toodavad aineid, millel on positiivne m&ju veini maitsele ja aroomile.

Parmi toitaine - lammastikku, fosforit, makro- ja mikroelemente ning vitamiine sisaldavate ainete segu,
mis toetab parmi Siget kasvu, s.o tagavad tdhusad fermentatsiooniprotsessid.

Vilja viljaliha - pestud, jahvatatud vdi peeneks purustatud puuviljad.
Viinamarjavirre - puuviljadest pressitud toores mahl v6i segu muudest valitud veini koostisosadest.
Alus - viinamarjavirre, millele lisati parmi (toitaine, suhkur, sidrunhape jne).

Suhkrusiirup - spetsiaalselt suhkru lahus vees. Lisame kuuma vette suhkru (2 kg suhkrut 1 | vee
kohta) ja kuumutage segu aeglaselt, kuni see keema hakkab. Koorige veepinnale kogunenud vaht.

Veini valmistamine - samm sammult
Koduveini valmistamise vdib jagada mitmeks etapiks:
Seadmete puhastamine

Tuleb arvestada, et kasutatavad veiniseadmed peavad olema téiesti puhtad ja desinfitseeritud. See
hoiab ara saastumise, mis v8ib veini rikkuda. Kaaliummetabisulfitit (kuulub komplekti) kasutatakse
veiniseadmete desinfitseerimiseks. Kannu ja muid klaasitarvikuid ei saa kuuma veega pesta. Klaas
vOib praguda liiga kdrgetel temperatuuridel. Valtida tuleks puidust tarvikute (nt lusikad, segistid)
kasutamist. Need vdivad olla saasteallikad.

Pdhja valmistamine

Tuleks valmistada 2-3 paeva enne puuvilja kavandatud pressimist. Vala u. 150 liitrit puuviljamahla,
300 ml vett Uheliitrisesse pudelisse ja lisage 1-2 tl lusikatait suhkrut. Pastériseeri vedelik 20 minutit.
Pange vedelik kdrvale, kuni see soojeneb toatemperatuurini. Lisage veiniparmi (sisaldub komplektis
vedelal kujul). Pange pudel sooja kohta (umbes 26 ° C). Vedeliku pinnale tekkiv vaht ja CO2 tootmine
naitavad parmi vohamist. 2-3 paeva parast lisage veinibaasi sisaldavasse anumasse. Valmistatud
pdhjast peaks piisama umbes 25 liitri veini valmistamiseks.

Puuviljavirde saamine

Veini valmistamiseks kasutage ainult kiipseid ja tervislikke puuvilju. Peske ja sorteerige puuviljad.
Eemaldage oksad ja varred. Lisage viljalihale ensiimaatiline preparaat PEKTOPOL. See valmistis
vBimaldab mahla vabastada puuviljade viljalihast. Katke anum ja asetage see enam kui kiimneks
tunniks kdrvale. Vabanenud mahla eraldamiseks kasutage (mitte metallist) marli v6i mugava
puupressiga soela.

Kaaritamiseks ettevalmistamine

Puuviljavirde tdhusa kaarimise tagamiseks on vaja tagada piisavas koguses vett, suhkrusiirupit ja
parmi toitaineid. Parast maitsestamist valage virre anumasse ja lisage p&hi. Ldpuks lisage parmi



toitaine. Parmi toitained tagavad parmi asjakohase vohamise, kiire kdaritamise alguse, taieliku
kaaritamise ning selle tulemusel 8ige alkoholikontsentratsiooni ja taiusliku aroomi. Kui anum on
valmis, tuleb see sulgeda kaaritustoru sisaldava korgiga ja panna see soojas kohas kérvale. Arge
unustage valada kaaritusvoolikusse vett.

Markused!

1. Suhkru lisamisel arvestage kindlasti veini valmistamiseks kasutatud puuviljade suhkrusisaldusega.
Pidage meeles, et kui 1 kg suhkrut véimaldab saada 0,6 1 alkoholi. Lisage suhkur alati
toatemperatuuril siirupi kujul (vt ,S6nastik”). Suhkrusisaldust saab hdlpsalt mddta sahharomeetri abil
(kuulub komplekti).

2. Enamik puuvilju sisaldavad liiga palju seenhapet. Viinamarjavirde happesust korrigeeritakse veega
lahjendamise teel. Uldiselt tuleb arvutada, kui palju vett tuleb viinamarjavirdele lisada, et happesus
pusiks tasemel 0,9%. Pidage meeles suhkrusiirupile lisatud veest. Edasijdudnutele veinitootjatele
soovitame osta happemddtur.

3. Konkreetsetes veiniretseptides tédpsustatakse suhkru (vee) tdpsed kogused, mida tuleks
viinamarjavirdele lisada. Enamik koduveinivalmistamise juhendeid sisaldab Uksikasjalikke tabeleid
suhkru- ja orgaaniliste hapete sisalduse kohta teatavat tilpi vinamarjavirdes.



