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Miks mu vein

Iga veinimeistri liks
suuremaid hirme on see,
et vein muutub kaarimisel
addikaks. Mida teha, et nii
ei juhtuks, valja arvatud
muidugi siis, kui dadikate-
gu ongi eesmark omaette?

Selleks peab mdistma, mis tapselt
veinikddrimisndus toimub. Oma
elutegevuse kaigus parmibakte-
rid s66vad suhkrut ning toodavad
sellest siisihappegaasi ja alkoho-
li. Aidikat omakorda toodavad &a-
dikhappebakterid, kes arenevad ja
paljunevad alkohoolses vedelikus,
néiteks koduveinis.

Enam levinud &adikhappebak-
terid on perekonnast Acetobac-
ter, ning nagu parmiosakesi leidub
koikjal looduses, nii leidub ka aa-
dikhappebaktereid puuviljadel,
marjadel, 6hus ning neid levita-
vad ka veinitegijale nii tuttavad 8a-
dikakérbsed. Addikhappeline kai-
rimine vOib alata seega taiesti ise-
enesest, kui vaid tingimused sel-
leks sobivad on.

Eelkoige vajavad bakterid 6hku
— 6huhapniku olemasolul okstidee-
rivad dadikhappebakterid alkohole
orgaanilisteks hapeteks. Nii et koi-
ge kindlam viis oma vein dddikaks
ajada on lasta sellel liiga palju 6hu-
ga kokku puutuda.

Tegelikult leidub &adikhapet
igas veinis, nagu ka néiteks oun-
hapet, piimhapet, sidrunhapet jne;
see tekib parmi elutegevuse kéigus.
Kiisimus on vaid selles, kui palju
aadikhapet, sest liigne kogus ongi
see, mis meie maitsemeeltele eba-
meeldiv tundub.

Kuidas aadikat dra tunda?

Kuidas dra tunda, et vein on “da-
dikas”? Lihtne vastus — kdigepealt
see lihtsalt kargab teile ninna: te-
rav, lausa “hammustav” ja nina tor-
kiv I6hn ning teravalt hapu maitse.
Algajad veinitegijad kipuvad sellist
maitset segi ajama taiesti kuiva vei-
niga. Aidikhape on lenduv hape ja

aadikaks I iks?
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Tiina Kuuler mekib mullusele konkursile saadetud veini.

kui seda on viga vahe, siis jooja ei
tunnegi seda eriti. Aiddikatundlik-
kus on inimeseti erinev, kuid tavali-
selt on dratuntav kogus 600 mg/1.

Vein v6ib daddikaks muutuda
nii kddrimise jooksul kui ka parast
seda. Mida teha, et oma veini selle
eest kaitsta? Eelkoige tuleb kasuta-
da korralikku tehnoloogiat.

M Vein peab olema piisavalt hap-
peline, sest kergemini rikne-
vad madala happesusega vei-
nid. Mo6tke kindlasti {ile oma vei-
ni happesus ja kui happesus on
madal, lisage kas sidrunhapet,
sidrunit, apelsini, hapumat Suna-,
rabarberi- vOi sOstramahla, ebakii-
dooniat vms.



