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VEINI VALMISTAMINE
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kohale tekstis

Veini valmistamise eelduseks on hasti valja , mis sisaldavad palju
suhkruid, aga ka ja mineraalaineid. Koikide nende komponentide piisav
olemasolu tagab kvaliteetse ja veini saamise.

Veinide valmistamise protsess koosneb jargmistest etappidest:

Magusate klipsete marjade korje ja transport viinaaiast veinkotta

Marjakobarate varretustamine, , purustamine ja pressimine
Fermentatsioon e, mis toimub kas roostevabast terasest voi betoonist
mahutites, aga monikord ka tammetortes. Veiniparm ,s00b“ virdes olevaid suhkruid ja
toodab ja stsihappegaasi. Mida rohkem on virdes suhkruid, seda
alkohoolsemat veini on voimalik saada.

« Laagerdamine e kipsetamine toimub samuti v0i betoonist
mahutites, vaarikamate veinide puhul, aga ka eri mdotu tammevaatides.

« Stabiliseerimine e selitamine ja filtreerimine. Toimub enne veini pudeldamist ja peab
tagama, et vein oleks , puhas ja sademeta. Monikord filtreerimist ei
teostata ja eriti punased veinid voivad seelabi sisaldada pisut

« Kui koik Ulaltoodud on labitud, vein pudeldatakse, sildistatakse ja on
muitigikdlbulik. Ménikord klipsetavad moned tootjad oma vaarikaid veine enne
miuitkipaiskamist monda aega veel veinikeldris ka kujul.

pudeldatud kipsenud viinamarjad marjade sorteerimine
happeid kaaritamine selge sadet protsessid

kompleksse alkcholi roostevabast terasest



