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LUHIKOKKUVOTE

Bakalaureuseto6 eesmérkideks oli uurida jddveini tehnoloogiat ning valmistada jddveini
analoog jaitatud vein, anda iilevaade veini ajaloost, liigitamisest ning viia 1abi tarbijakiisitlus
jdaveini kohta. Kirjanduse iilevaates on kisitletud veini ajalugu, liigitamist, veinimahla
koostisosi, veinides kasutatavaid parme ja sulfiide. Lisaks kirjeldatakse jadveini ajalugu ning

selle valmistamise tehnoloogiat Kanadas ja Euroopas.

Jadvein erineb tavalisest veinist oma magususe ja valmistamisprotsesside poolest. Kiesoleva
t00 eksperimentaalses osas kasutati kohandatud jddveini tehnoloogiat, mis erines tavapéarasest
tehnoloogiast ~ kiilmutamismeetodi  poolest. Veini  valmistamisel kasutati marjade
kiilmutamiseks siigavkiilmutamist -8 °C juures, marjad pressiti, lisati suhkur, vesi ning parm ja

kadritati ca 1,5 kuud. Seejérel vein pudeldati.

Kéesoleva t66 raames viidi ldbi sensoorne hindamine, kus osales 30 inimest. Hindajad andsid
veini vdlimusele, Iohnale ja maitsele hindeid 5 palli skaalal. Veini keskmiseks iildmulje hindeks

kujunes 4,56 mis nditab, et to6 raames valmistatud vein maitses hindajatele.

Tarbija kiisitlusest selgus, et 79,9% vastanutest sooviks jddveini proovida, mille pohjal voib
jareldada, et Eesti tarbijatel on huvi jddveini vastu. See lubab oletada, et jddvein ja/voi jddveini

analoog vdiksid osutuda Eesti turul menukaks.



ABSTRACT

The aim of this study was to research ice-wine technology, produce an ice-wine analogue —iced
wine, give an overview of wine history, its classification and to conduct a consumer survey of
ice-wine. The literature review consists of wine history, its classification, wine juice
components, the yeast and sulphides used in wines. Additionally, the Canadian and European

ice-wine technologies and history is described.

Ice-wine is different form ordinary wine due to its sweetness and production process. In this
study, in the experimental part, an adjusted ice-wine technology was used, which was different
from the original technology in its freezing method. In the process of winemaking, deep
freezing was used at -8 °C, the berries were crushed, then sugar, water and yeast were added,

and it was fermented for ca 1,5 months. Then the wine was bottled.

In this study a sensory evaluation with 30 attendants was carried out. The evaluators gave the
wine points according to a 5-point scale on its apperance, aroma and taste. The average score
of the overall impression of the wine was 4,56 which shows that the evaluators considered the

wine to be good.

From the consumer survey it was found that 79,7% of consumers would like to try ice-wine,
from which it can be concluded that Estonian consumers are interested in ice-wine. This allows

us to assume that ice-wine and/or an ice-wine analogue could be popular in Estonian market.
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SISSEJUHATUS

Kéesolev t66 on koostatud taotlemaks bakalaureusekraadi Eesti Maaiilikooli toiduainete
tehnoloogia oppekavas. Bakalaureusetod teemaks on ,Jddveini tehnoloogial pohineva

analoogtoote viljatootamine*

Jadvein on Eestis veel tundmatu, ent Euroopas ja Kanadas on seda valmistatud rohkem kui 40
aastat. Jadveini tehnoloogia pdhineb kiilmunud viinamarjade korjamisel ja pressimisel. Sellel
meetodil valmivad magusad dessertveinid, mis pudeldatakse tavaparaselt peenikestesse 375 ml

pudelitesse ning mida juuakse jahutatult.

Bakalaureusetod esimeses osas antakse Tllevaade veini ajaloost, viinapuudest ja
viinamarjasortidest ning veinide liigitamisest. Kisitletakse veinimahla koostisosi, parme,
sdilimise eesmargil lisatavaid sulfiide, tutvustatakse jadveini, selle ajalugu ning tehnoloogiat.
T66 teises osas tuuakse vilja uurimustoé metoodika. Bakalaureuset6é kolmandas o0sas
kirjeldatakse, kuidas valmistati kodustes tingimustes jadveini analoog, mis kéesolevas t60s

nimetati jadtatud veiniks.

Kéesoleva bakalaureuset6o eesmirgid olid jargmised:

1. Tutvuda kirjandusega veini ajaloo, viinapuude kasvatamise, viinamarjasortide, veinide
liigituse, veinimahla koostisosade, parmide ning sulfiidide kohta.

Anda iilevaade jadveinist ja selle tehnoloogiast.

Valmistada kodumaisest toorainest jddveini analoog.

Viia 14bi sensoorne hindamine ja analiilisida saadud tulemusi.

o ~ N

Viia jadveini kohta 1dbi tarbijakiisitlus ja analiiiisida saadud tulemusi.

Loputdd autor soovib tédnada toetuse, heade soovituste, todsse uskumise ja nduannete eest oma
juhendajaid Raili Saart ning Annemari Polikarpust. Samuti tdnab autor t66 retsensenti prof.

Kadri Karpi ning koostod ja abi eest Tanel Kaarti ja Kiilli Lokkot.



1. KIRJANDUSE ULEVAADE

1.1 Veini ajalugu

Vein on olnud osa inimeste kultuurist iile 6000 aasta (Barceloux 2012). Veiniks nimetatakse
virskete purustatud, purustamata viinamarjade voi viinamarjavirde tdielikul voi osalisel

kéaarimisel saadud alkohoolset jooki (Riigi Teataja 2002, 81, 476, § 37).

Tdendoliselt hakati esimesena veini valmistama Kaukaasia méigede piirkonnas (joonis 1),

praeguse Gruusia ja Kurdistani aladel, juba 8000 aastat tagasi (Farell et al. 2004).

Joonis 1. Viinapuu levik Vahemeremaades. Allikas: (Farell et al. 2004)

Esimesed veinikultuuri edasikandjad olid Vahemere idarannikul elanud foiniiklased, kes
varustasid veiniga Egiptuse impeeriumi ja viisid veini ka Kreeta saarele, kust see levis edasi
mandri-Kreekasse (Keskiila 2004).



Kui enamik eurooplasi tarbivad peamiselt viinamarjaveine, joovad eestlased meelsasti ka

puuvilja ja marjaveine (Oras 1991).

1.2 Viinapuud

Viinapuu (Vitis vinifera) on parit Ida-Aasiast, neid on ligi 10 000 sorti, ent kdigist veine ei
valmistata (Farell et al. 2004). Viinamarju kasvatatakse mitmel pool maailmas ning iihtlasi on
need paljudes riikides suurimaks eksporditavaks toiduaineks. 2014. aasta andmeil kasvatatakse
viinamarju ile maailma enam kui 7,6 miljonil hektaril (Grimalt, Dehouck 2015: 1).
Viinamarjade ekspordi muudab keerukaks nende kiire riknemine ning halbade
hoiustamistingimuste tottu (vale temperatuur, puudulik transport) tekkiv hallitus (Mirdehghan,

Rahimi 2015).

1.2.1 Aastaring viinamarjakasvatuses

Kiilmadel talvekuudel on viinapuud puhke seisundis - viinapuude lehed langevad ja mahla
liikumine peatub (Williams 2014). Detsembris ja jaanuaris viiakse 14bi viinapuude 16ikus, mis

10petatakse hiljemalt veebruariks (Keskiila 2004).

Varakevadel, ilmade soojenemisega, puhkevad viinapuudel uued pungad (Williams 2014),

mairtsis kobestatakse viinapuude iimbert maad (Keskiila 2004).

Hiliskevadel voib halb ilm hévitada oied voi takistada tolmlemist. Norgad kasvud
eemaldatakse, et tugevamad saaksid paremini areneda (Williams 2014). Mais voivad viinapuid
ohustada 6okiilmad (Keskiila 2004).

Suvel arenevad Gied dratuntavateks viinamarjadeks. Et suuremad viinamarjad saaksid paremini
kasvada, teostatakse ,,rohelist korjet” mis tdhendab, et osa marjakobaraid 15igatakse dra. See
vihendab saaki, kuid tostab viinamarjade kvaliteeti (Williams 2014). Suve alguses pritsitakse
viinapuid taimekaitsevahenditega, et kaitsta viinapuid haiguste ja kahjurite eest (Keskiila 2004).



Stigisel, kui viinamarjad on kiipsed, need korjatakse. Korje ajastus voib muutuda soltuvalt
ilmastikuoludest (Williams 2014). Et veenduda viinamarjade kiipsuses analiiiisitakse marjade
suhkrusisaldust ja happesust (Keskiila 2004). Tavapdraselt korjatakse esimesena heledad

viinamarjad, et nende happesus siiliks (Williams 2014).

1.2.2 Viinapuude kasvukeskkond

Viinamarjade keemiline koostis sdltub mitmetest erinevatest faktoritest, mis avaldavad mdgju
veini  kvaliteedile. Peamisteks mojutajateks on  viinamarjasordid, kasvu- ning
keskkonnatingimused (kliima ja mullastik), viinapuude hooldamine ja kiipsusaste korjamisel.
(Stockley et al. 2004: 125)

Viinamarjade kiipsemiseks on vajalik, et 00pdevane keskmine temperatuur oleks viahemalt
+17 °C. Kiilm ilm mojutab rohkem veini véljatulekut, kui kvaliteeti. Jahedamas kliimas vajab
viinapuu 500 mm ning soojemates piirkondades kuni 750 mm sademeid aastas. (Farell et al.
2004)

1.2.4 Pinnas

Pinnase puhul on oluline, et viinapuu saaks kindlalt juurduda. Viinapuud ei talu liigniiskust,
aga on vastupidavad mulla pH muutuste suhtes. Erinevate mikroelementide (lIammastik, fosfor,
kaalium, erinevad metallid) olemasolu pinnases on kasvuks vajalik. Lammastikuga
tilevéetades, voivad viinapuu oksad ja lehestik intensiivselt kasvada, kobarad jaavad seetdttu
varju ning marjad ei saa iihtlaselt kiipseda. Liigne kaaliumi sisaldus pinnases vidhendab mahla

happesust, lithendab veini iga ning veinil puudub tasakaalustatud maitse. (Farell et al. 2004)



1.3 Viinamarjasordid

Viinamarju kasutatakse peamiselt kolmel eri viisil: vérskelt s66miseks, kuivatamiseks ning
veini toorainena. PShilised s66miseks kasvatatavad viinamarjasordid on Emperor, Thompson
Seedless, Tokay, Cardinal, Ribier. Kuivatamiseks ja kvaliteetsete rosinate tarbeks kasvatatakse
peamiselt Thompson Seedless, Black Corint ja Muscat of Alexandria sorte. (Considine 2002)

Viinamarjasortidel on véga suur téhtsus veinistiilide kujundamisel — need méaaravad veini varvi,
mdjutavad happesust ning alkoholisisaldust. Punaste veinide valmistamisel kasutatavad
viinamarjasordid méddravad parkainete taseme ning mojutavad Idpptoote tdidlust. Veini
valmistamiseks valitud viinamarjasordid annavad veinile iseloomulikud maitseomadused ja
aroomi. (Farell et al. 2004)

1.3.1 Punased viinamarjasordid

Kolm tuntuimat tumeda viinamarjasorti on Cabernet Sauvignon, Merlot ning Pinot Noir
(Keskiila 2004).

Cabernet Sauvignon on Prantsusmaalt, Bordeaux’st, périt viinamarjasort (Keskiila 2004), millel
on tugev kest ja varvus (Warbrick-Smith, Fitzgerald 2001a) ning mis on laialt levinud ka mujal
maailmas. Kuulsamaid Cabernet Sauvignon veine valmistatakse Kataloonias, Toskaanas,
Kalifornias, TSiilis, Austraalias ning Lduna-Aafrikas. Cabernet Sauvignon’i maitse on

viirtsikas, lirdine ning isikupdrase mustsodstra aroomiga (Keskiila 2004).

Merlot on Bordeaux’st périt viinamarjasort, mis on levinud kdikjal maailmas. Merlot
viinamarjadele on iseloomulik tdidlane, pehme ja mahlane maitse, millega sageli kaasneb
ploomintianss (Keskiila 2004). Merlot viinamarjasort on véga tundlik kasvutingimuste suhtes
(Warbrick-Smith, Fitzgerald 2001a).

Pinot Noir on Burgundia viinamarjasort, millest valmivad maailma hinnatuimad veinid. Antud
sorti kasvatatakse Saksamaal, Austrias ning mitmel pool Uue Maailma veinimaades, pdohiliselt
jahedama kliimaga aladel. Veinile on iseloomulik tugev happesus, seedriménni, maasika ja

suitsuniianss. Marjasort on kapriisne ning madala saagikusega (Keskiila 2004). Pinot Noir
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viinamarju kasutatakse ka Sampanja valmistamisel, teiste sortide maitsete tasakaalustamiseks
(Warbrick-Smith, Fitzgerald 2001a).

Peamine erinevus tumedate ja heledate viinamarjade vahel on tumedate viinamarjade

fenooliihendite kontsentratsioon, mis on heledatest 1,5 korda korgem (Stockley, Hej 2005:
128).

1.3.2 Heledad viinamarjasordid

Kolm kdige tuntuimat heleda viinamarjasorti on Riesling, Chardonnay ning Sauvignon Blanc
(Keskiila 2004).

Riesling on klassikaline Saksa viinamarjasort mida kasvatatakse Moseli orus, Alsace’is
Austrias, mitmel pool Balkani saartel ning Uue Maailma veinimaades. Selle viinamarjasordi
jaoks on kdige sobivam jahe kliima. Riesling on aromaatne, tsitruseline, veini kiipsedes
omandab kerge metalse aroomi (Keskiila 2004). Riesling’i viinamarjasorti on suhteliselt kerge

kasvatada, kuna see ei ole kasvutingimuste suhtes tundlik (Warbrick-Smith, Fitzgerald 2001b).

Chardonnay on Prantsusmaalt, Burgundiast, parinev viinamarjasort, mida kasvatatakse kdikjal
maailmas. Veini maitses on muuhulgas tunda sidrunit ja rohelisi dunu. Chardonnay on

saagirohke ning kasvukeskkonnaga histi kohanev sort. (Warbrick-Smith, Fitzgerald 2001b)

Sauvignon Blanc on Prantsuse viinamarjasort, mida kasvatatakse mitmetes veini piirkondades
kogu maailmas. Parimad Sauvignon Blanc’i veinid on valmistatud jahedamatel aladel, kus
viinamarjad toodavad piisavas koguses hapet (Warbrick-Smith, Fitzgerald 2001b). Maitselt on

vein mineraalse, rohuse, virske, sageli karusmarjakarakteriga (Keskiila 2004).
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1.4 Eestis kasvatatavad veini valmistamiseks sobivad viljad

Eesti kliimas saab kasvatada mitmeid erinevaid viinapuid. Kasvatamiseks sobivad sordid on
néiteks Hasanski Sladki, Kuzminski Sinii, Sukribe, Zilga, Jubilei Novgoroda, Rondo ja Silva.

(ak.rapina)

Eestlased on Oppinud veini valmistama peaaegu koigist meil kasvatatavatest viljadest.
Aedmaasikad sobivad nii laua- kui ka dessertveini valmistamiseks. Peene ja meeldiva aroomiga
valged sostrad on Eestis kdige ndutum veini tooraine, millest valmistatakse hapukat lauaveini.
Koduveini valmistamisel kasutatakse palju dunu, mis vorreldes teiste puuviljadega, annavad
suurima mahlaviljatuleku. Ountest saab valmistada nii naturaalseid kui poolmagusaid

lauaveine ja dessertveine. (Vélimaa 1968: 8)

Vanasti kasutati veini valmistamiseks ka erinevatest lilledest tehtud tdommiseid — nurmenukud,
maikellukesed, priimulad, vodrasemad, leedridied, ristik, lavendel, astelherne ja luudpddsa
oOied, roosid, saialilled ja vdilillekroonlehed. Veine on vdimalik valmistada nii juurviljadest
(pastinaak, seller, kartulid ja porgandid) kui ka metsa- ja pdldmarjadest, pihlakatest, leedri- ja
kibuvitsamarjadest. (Wildsmith 2015: 84)

1.5 Veinide liigitamine

1.5.1 Veinide liigitamine viirvuse alusel

Virvuse alusel jaotatakse veinid punasteks, valgeteks ja roosadeks.
Valged veinid

Valged veinid valmivad reeglina heledatest viinamarjadest (Kikas et al. 2012: 224). Enne
viinamarjamahla kédritamist eraldatakse marjakestad ja seemned, mis annavad veinile
iseloomuliku vérvi (Rekkor et al. 2013). Valge veini kvaliteeti mdjutab selles sisalduvate
valkude stabiilsus (Salazar et al. 2006: 9955).
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Valgeid veine liigitatakse viide erinevasse kategooriasse:

e Karge ja kuiv vein on valgete veinide seast virskeim. Seda valmistatakse enim Melon
de Bourgogne viinamarjasordist, milles tulevad esile kerged ning delikaatsed 16hnad ja
maitsed. Parim serveerituna 12 °C juures. (Williams 2014)

e Puuviljased ja kuivad veinid sarnanevad eelnimetatuile virskuse poolest, kuid on
intensiivsema puuvilja maitsega. Puuviljaseid ja kuivi valgeid veine valmistatakse
nditeks Verdejo, Viura vdi Sauvignon Blanc viinamarjasortidest. Parim serveerituna
12 °C juures. (Williams 2014)

e Rikkalikud ja kuivad veinid périnevad soojema kliimaga aladelt. Veinid on tummise
ning tdidlase maitse, ning kreemja tekstuuriga. Rikkalikke ja kuivi valgeid veine
valmistatakse nditeks Viognier viinamarjasordist. Parim serveerituna 14 °C juures.
(Williams 2014)

o Kergelt magusate valgete veinide juures on hapusus ja magusus tasakaalus. Neid veine
valmistatakse nditeks Riesling’i viinamarjasordist. Parim serveerituna 12 °C juures.
(Williams 2014)

e Rikkalikke ja magusaid veine valmistatakse korge suhkrusisaldusega viinamarjadest.
Kasutatakse néiteks Sauvignon Blanc, Sémillon voi Muscadelle viinamarjasorte. Parim

serveerituna 13 °C juures. (Williams 2014)

Punased veinid

Punaseid veine valmistatakse tumedatest viinamarjasortidest, mis on virv- ja parkaineterikkad.
Veini omapirane tume vérvus tuleneb viinamarjakestas olevast pigmendist (Ribéreau-Gayon et
al. 2006b). Pigmendi tekitajateks on fenoolithendid, millest kdige tdhtsam on antotsiianiid, mis
annab veinile siigava sinakas-punase tooni (Geana et al. 2015: 2). Viinamarjamahl kéaritatakse

koos marjakestade ning seemnetega (Rekkor et al. 2013).
Punaseid veine liigitatakse viide erinevasse kategooriasse:

o Kergetes ja elegantsetes punastes veinides esineb mitmekiilgseid maitseid. Neid veine
valmistatakse jahedama kliimaga aladel néiteks Pinot Noir viinamarjasordist. Parim

serveerituna 14 °C juures. (Williams 2014)
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Virsked ja puuviljased punased veinid on mahlakad, vihese tanniinisusega ja korge
happesusega. Selliseid veine valmistatakse nditeks Gamay viinamarjasordist. Parim
serveerituna 12-14 °C juures. (Williams 2014)

Mahedate ja puuviljaste punaste veinide maitsebuketis eristub kiipsus ning taidlus.
Antud veine valmistatakse néditeks Merlot viinamarjasordist. Parim serveerituna 14 °C
juures. (Williams 2014)

Virvilt ning maitselt on rikkalikud punased veinid tididlased. Neis esineb hulgaliselt
tanniine ning need on korge alkoholisisaldusega, valmistatakse niiteks Syrah, Grenache
vOi Mourvéde viinamarjasortidest. Parim serveerituna 13 °C juures. (Williams 2014)
Magusad ja kangestatud punased veinid on maitselt joulised, siidised ning korge
alkoholisisaldusega, mis teeb veini rikkalikuks ja soojendavaks. Neid veine
valmistatakse niiteks Touriga Nacional, Touriga Francesa, Tinta Roriz, Tinta Baroca,

Tinta Cao viinamarjasortidest. Parim serveerituna 18 °C juures. (Williams 2014)

Roosad veinid

Roosasid veine liigitatakse kolme erinevasse kategooriasse:

Karged ja kerged veinid on valimuselt 16hekarva ning 16hnas on tunda peent punaste ja
valgete marjade niianssi. Maitselt on veinid tsitruse, roosa greibi, maasika voi johvika
aroomiga, kerged ning varskendavad. Veine valmistatakse sellistest viinamarjasortidest
nagu Grenache, Cinsault ja Mourvédre. Parim serveerituna 8 °C juures. (Williams 2014)
Keskmiselt tdidlane ja kuiv vein on vélimuselt kirsiroosa varjundiga ning 16hn meenutab
maasikad, kirsse ja musta pipart. Maitselt on veinid kuivad, keskmise tdidlusega ja
karged. Selliseid veine valmistatakse nditeks Garnacha ja  Caririena
viinamarjasortidest. Parim serveerituna 8 °C juures. (Williams 2014)

Keskmiselt magusad veinid on vilimuselt heledad ja kahvaturoosad ning 16hn meenutab
arbuusi, virsiku ja keedetud maasikate aroomi. Maitselt on veinid kerged ja veidi
imalad, seda juhul, kui ei serveerita vdga kiilmana. Antud veine valmistatakse nditeks

Zinfandel viinamarjasordist. Parim serveerituna 6 °C juures. (Williams 2014)
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1.5.2 Veinide liigitamine tooraine alusel

Veini tooraine valik ja ettevalmistamine on oluline osa veini valmistamisest, kuna riknenud
marjad mojutavad negatiivselt veini maitset (Kuuler 2011). Toorained, mida veini
valmistamiseks kasutatakse, peavad olema puhtad ning kiipsed, vastasel juhul on neist raske
mabhla vilja pressida. Kui veini valmistamisel kasutatakse kultuurparme voib toorainet eelnevalt
veega pesta. Metsiku parmi puhul see lubatud ei ole, kuna pesemisega eemaldataks tooraine
pinnalt metsikud padrmseened, mis pidurdavad kddrimisprotsessi intensiivsust, luues tingimused

soovimatute mikroorganismide paljunemiseks. (Veldre 1996: 13)
Tooraine alusel liigitatakse veinid jargmiselt:

e klassikalised veinid baseeruvad viinamarjadel ja viinamarjasiirupil.
e puuvilja- ja marjaveinideks nimetatakse kaaritamise teel saadud alkohoolseid jooke, mis
on kuni 15-mahuprotsendilise etanoolisisaldusega. Sellised veinid valmivad iiksnes

kontsentreeritud mahlast, virsketest marjadest/puuviljadest valmistatud pulbrist voi

mahlast. (Kikas et al. 2012: 225)

1.5.3 Veinide liigitamine 16ppsuhkru sisalduse alusel

Loppsuhkru sisalduse alusel jaotatakse veinid jargmiselt:

e hapu vein, sisaldab ca 2% suhkrut

e poolmagus, vein sisaldab ca 4% suhkrut
e magus vein, sisaldab ca 8% suhkrut

e dessertvein, sisaldab ca 12% suhkrut

e likoorvein, sisaldab ca 16% voi rohkem suhkrut. (Rattasep 2005)

1.5.4 Veinide liigitamine valmistajamaa jargi

Valmistajamaa jargi jagatakse veinid: Vana ning Uue Maailma veinideks.
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Vana Maailma veinid

Vana Maailma veinid on valmistatud Euroopas, kus veinitootmine pdhineb traditsioonidel ja
nende siilitamisel jargitakse rangeid ndudeid, et tagada viimaste autentsus. Vana Maailma
veinid on mineraalsed, elegantsed, tanniinised, ning madalama alkoholisisaldusega
(reisima.eu). Vana Maailma veinimaade hulka kuuluvad Prantsusmaa, ltaalia, Hispaania,

Portugal, Saksamaa, Austria, Kreeka, Bulgaaria, Ungari ja Rumeenia (Defrancesco et al. 2012).

e Prantsusmaal valmistatakse veine rohkem kui teistes riikides, samuti on Prantsusmaa
suurim veinide eksportija. Nende edu pohineb kvaliteetveinide tootmisel.
Klassikalisteks veini valmistamise piirkondadeks on Bordeaux, Burgundia ja
Champagne (Farell et al. 2004).

e Hispaaniast tulevad méaestiku istanduste puuviljalised punased veinid ning klassikalised
kuivad valged veinid, mis on kiipsete tsitrusviljade aroomiga (Farell et al. 2004).

e [taalias on palju kohalikke viinamarjasorte, mille omapéra rohutamisel seisneb veinide
edu (Farell et al. 2004). Parimaks tumedaks Itaalia viinamarjasordiks peetakse
Nebbiolo’t, millest valmistatakse puuviljaseid ja tugevamaitselisi Barolo veine.
Heledatest viinamarjasortidest kasutatakse Arneis, Chardonnay, Cortese, Erbaluce ja
Favorita. (Raezer 2015)

e Saksamaal valmistatakse kuulsaid Riesling’uid, rangeid Sylvanere’id, robustseid Pinot
Blanc’e ja vorratuid magusaid veine. Riesling’u viinamarju peavad paljud asjatundjad

tiheks maailma parimaks. (Farell et al. 2004)

Vana Maailma kvaliteetveinidele on ette ndhtud ranged reeglid, sealhulgas pdoratakse
tahelepanu valmistusviisile ja viinamarjade kasvamiskohtadele. Kvaliteetveini sildil on kirjas
piirkonna nimi ning ,,mirge paritolu kohta“ veini valmistanud riigi keeles. (Kikas et al. 2012:
224)

e Prantsusmaal — Appellation PIIRKONNA NIMI Controlee (lith AC v6i AOC)

e [taalias — Denominazione di origine Controllata (DOC) voi lisandiga Garantita
(DOCG)

e Hispaanias — Denominacion de Origen (DO) véi lisandiga Calificada (DOC)

e Saksamaal — Qualitditswein voi Qualitdtswein mit Prdidikat.
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Uue Maailma veinidel puuduvad karmid reeglid ning tihti on kirja pandud vaid valmistamisel

kasutatud pohiline viinamarjasort (Kikas et al. 2012: 224).

Uue Maailma veinid

Uues Maailmas panid veinitootmisele aluse Euroopa kolonistid. Veinitootmisel keskendutakse
tehnoloogiale, mis tagab veini kiire valmimise. Uue Maailma veinide tootmine on orienteeritud
arilisele edule ning oluline on, et vein oleks nautimiseks kiiresti valmis. Kui Vana Maailma
veinide autentsus périneb geograafilisest omapérast, siis Uus Maailm kasutab erinevaid
viinamarjasorte mitmest erinevast riigist, ning rohub kaubamargile (reisima.eu). Uue Maailma
veini maad on USA, Austraalia, Uus-Meremaa, Louna Aafrika, Kanada, Argentiina, TSiili,

Brasiilia, Mehhiko ja Urugay (Defrancesco et al. 2012).

e Esimene tuntust kogunud Uue Maailma veinipiirkond, oli 1970-ndatel USA-s,
Kalifornias asuv Napa org, kus valmivad tidnapdevalgi maailma parimaid Cabernet
Sauvignon veinid. (Williams 2014)

e Austraalias on veini valmistatud peaaegu 200 aastat. Suuremahuliseks on veinitootmine
muutunud viimase 40 aasta jooksul, kuna populaarseks on saanud veini tarbimine
lauaveinina. Kolm tdhtsaimat veini piirkonda Austraalias on Louna-Austraalia, Victoria
ja Uus-Louna-Wales. (Farell et al. 2004)

e Uus-Meremaa veinid said maailmas tuntuks 1980. aastate 16pul, kui turule tuldi
ainulaadse Marlborough Sauvignon Blanc’ga (Farell et al. 2004). See on iiks vdhestest
piirkondadest viljaspool Burgundiat, kus veinitegijatel on edu Pinot Noir
viinamarjasordi kasvatamisega — nende veinid on mahlased, mahedad ning puuviljased
(Williams 2014).

e Kapimaal, Louna-Aafrikas, hakati veine valmistama 17.sajandi keskel, mil vein oli
meremeeste igapdevaseks joogiks (Farell et al. 2004).

e Argentiina veinitoostus on iile 120 aasta vana, kuid tugev tous rahvusvahelisel turul on
tehtud just viimase 15 aasta jooksul (Defrancesco et al. 2012). Argentiinas on viis
poOhilist veinitootmise piirkonda (Farell et al. 2004) ja edukaimaks veiniks on Malbec
(Defrancesco et al. 2012).
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e Tsiili on geograafilise eraldatuse tottu iiks véheseid piirkondi maailmas, mis on
viinapuutdist jadnud puutumata. Populaarsed veinid on toodetud Merlot, Carmenére ja

Sauvignon Blanc viinamarjadest. (Farell et al. 2004)

1.5.5 Sampanja

Sampanjadeks nimetatakse ainult neid vahuveine, mis on valmistatud Champagne regioonis
Prantsusmaal, kasutades teisest kairitamist ehk méthode champenoise’t (Williams 2014).
Sampanjas tekib siisihappegaas tinu parmidele (Liger-Belair, Jeandet 2002: 10; Borrull et al.
2014: 41). Esimese fermentatsiooni tulemusena muudetakse viinamarjavirre baasveiniks
(Marti-Raga et al. 2015: 106; Marti-Raga et al. 2014: 126) ning teise fermentatsiooni

tulemusena suhkur etanooliks, lisaks moodustub CO; (Borrull et al. 2015: 20).

Sampanja valmistamise piirkond madratleti seadusega 1927. aasta 22. juulil. Viinamarja
istanduste ala laiub ligikaudu 43000 hektaril, kuhu kuulub neli peamist viinamarjade
kasvatamise regiooni: Montagne de Reims, Vallée de la Marne, Cote des Blancs ja Cote des
Bar (Guillard et al. 2010). Sampanja valmistamisel kasutatakse Chardonnay (valge viinamari),
Pinot Noir ning Meunier (mdlemad punased viinamarjad) viinamarjasorte. Olenevalt veini
valmistajast, tehakse Sampanjat ainult tihest viinamarjasordist voi segatakse kokku mitmest
erinevast (Roullier-Gall et al. 2016).

Sampanjal on kuus erinevat kuivusastet. Magususe masrab suhkru doseerimine, mida
nimetatakse Liguer d’Expedition, mis tdhendab, et suhkur lisatakse vahetult enne pudeldamist.
(Guillard et al. 2010)

e doux, suhkrusisaldus on iile 50 g liitri kohta, magus

e demi-sec, suhkrusisaldus on 32-50 g liitri kohta, poolmagus

e sec, suhkrusisaldus on 17-32 g liitri kohta, keskmise kuivusega poolmagus

e extra dry, suhkrusisaldus on 12-17 g liitri kohta, vaga kuiv

e brut, suhkrusisaldus on alla 12 g liitri kohta, kuiv

e extra brut, suhkrusisaldus on alla 6 g liitri kohta, eriti kuiv

e Dbrut nature, pas dosé voi dosage zéro, suhkrusisaldus on alla 3 g liitri kohta ja dosage zéro
tahendab, et suhkrut ei lisata {ildse. (Guillard et al. 2010)
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Sampanja valmistamine — methode champenoise

Sampanja valmistamise esimeseks osaks on baasveini kidritamine - valmistatakse ette veini
pohi, mille maksimaalne alkoholisisaldus on 11%. Baasveinil peab olema talle omane virskus
ning valmistamisel kasutatud viinamarjad vdivad périneda ainult Appellation d’Origine
Controleée viinamarjaistandusest. Jirgmisena toimub malolaktiline fermentatsioon (piimhappe
kdarimine), mida ei loeta kohustuslikuks Sampanja valmistamise osaks, ent mida enamik
Sampanjavalmistajaid siiski teeb. Ainult need, kes soovivad lopptulemuses siilitada kargust,
jatavad selle osa vahele. Seejarel toimub Liquer Tirage — pudelisse lisatakse graanulpdrmi ja

gliikoosisegu, vein pudeldatakse ja suletakse ajutise korgiga. (veiniguru.ee)

Teine fermentatsioon ehk- Pupitres toimub pudelis (pudel riiulitel 25-30° nurga all) Sur Lie
(parmisette) meetodil (Buxaderas, Lopez-Tamames 2012), kus kasutatakse ka Remuage
meetodit, ehk pudelid keeratakse riiulil pShi iiles poole nii, et sete sadestuks ajutisele korgile.
Fermentatsioon kestab non-vintage veinide puhul minimaalselt 15 kuud ning vintage veinide
puhul (aastakdigu veinid) 3 aastat. Peale teist fermentatsiooni toimub iimberkorkimine, mis on
riskantne veinivalmistamise etapp, kuna vein vdib ohuga kokku puutuda. Hapnik voib
halvendada veini sensoorseid omadusi ja aromaatseid {ihendeid ning védhendada siilivust.

(Fracassetti et al. 2015: 606)

Koos ajutise korgiga eemaldatakse pudelist sade, mille eemaldamiseks kasutatakse
lammastiklahust, mis kiilmutab korgi ning korgi timbrusesse kogunenud sademe. Peale sademe
eemaldamist, toimub Liguer d’Expedition. Viimasena toimub korkimine, mille kaigus suletakse
Sampanjapudelid dige korgiga ning jdetakse keldrisse viahemalt 3-6 kuuks, et suhkur pudelis

iihtlaselt jaotuks. (veiniguru.ee)

1.5.6 Vahuveinid

Vahuveinideks nimetatakse veine, mis on valmistatud baasveinist teise fermentatsiooni

tulemusena, kas suletud pudelites (Pérez-Magarino et al. 2014: 47) v4i roostevabast terasest
tankides (Caliari et al. 2014: 393) temperatuuridel 12-16 °C (Penacho et al. 2011). Korge

kvaliteediga vahuveine nimetatakse piirkonniti erinevalt - Hispaanias Cava ning ltaalias
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Spumante. Nendes maades valmistatakse vahuvein traditsioonilisel meetodil (Pérez-Magarino

et al. 2014: 47).

Reeglina on vahuvein valge voi roosa, kuid leidub ka punaseid vahuveine ( nt. Itaalia Brachetto
ja Lambrusco voi Austraalia Sparkling Shiraz). Vahuveinide magusus varieerub viaga kuivast
vdga magusani. Esimene vahuvein on dateeritud aastast 1531, Blanquette de Limoux Langedoci
piirkonnast Prantsusmaal, kus seda valmistati St Hilaire kloostris, kasutades Mauzac

viinamarjasorti. (veiniguru.ee)

Vahuveini valmistamise meetodid

Vahuveini valmistamise meetodeid on kokku viis: méthode traditionelle, charmat meetod,

méthode ancestrale, méthode diose ning jatkuvmeetod (veiniguru.ee).

Koiki vahuveine voib valmistada samal meetodil nagu Sampanjat, kuid kui vahuvein on
valmistatud véljaspool Champagne piirkonda, ei tohi selle valmistusviisi nimetuses kasutada

méthode champenoise, vaid méthode traditionelle (Ribéreau-Gayon et al. 2006a).

Charmat-meetodi eripara seisneb teises fermentatsiooniprotsessis, mis toimub terasvaatides
(Ribéreau-Gayon et al. 2006a). Vahuveini valmistamisel v&ib kasutada erinevaid
viinamarjasorte (Kirikal 2014: 94).

Meéthode ancestrale on kdige vanem vahuveini valmistamise meetod, kus ei kasutata
timberkorkimist (disgorgement) ning suhkru tdiendav lisamine (Liquer d’Expidition) on
keelatud. Sellise meetodi jargi valmistatakse vahuveine Limoux’is ja kasutatakse 100%

Mauzac’i viinamarja. (veiniguru.ee)

Meéthode diose puhul fermenteeritakse baasvein terasvaatides madalatel temperatuuridel,
filtreeritakse ning villitakse pudelitesse, kus toimub jdrelkddrimine kestvusega 6-12 kuud.
Seejarel villitakse vein tagasi terasvaati, filtreeritakse ning villitakse uuesti pudelitesse. Sellisel
meetodil valmistatakse vahuveine Prantsusmaal, Rhone’s, kus valmivad Clairette de Die AOP

vahuveinid. (veiniguru.ee)

Jatkuvmeetodit nimetatakse kdige odavaimaks vahuveini valmistamise meetodiks, kus kindlaks
médratama baasveinile lisatakse suhkru ja parmi lahus (Liquer Tirage) ning pumbatakse 1dbi
viie jdrjestikuse terasvaadi, milles on eelnevalt juba 3-5 atmosfdérine rohk. Vaatides suudab

vein veel teistkordselt kddrima minna ja rohu toustes iile 5 atmosfddri parmirakud surevad.
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Viiendast vaadist viljudes vein filtreeritakse. Tavaliselt 14bib vein need viis vaati kolme kuni
nelja nddalaga ja on seejirel valmis pudeldamiseks. Selliselt valmistatakse Sovetskoje

Sampanskoje vahuveine. (veiniguru.ee)

Vana ja Uue Maailma vahuveinid

Ka vahuveine jagatakse vastavalt Uue ja Vana Maailma veinideks.

Itaalias valmistatakse mitmeid erinevaid vahuveine nagu Franciacorta, Asti, Lambrusco ja
Prosecco. ltaalia vahuveinide puhul kasutatakse koige rohkem Charmat ning Sampanja
meetodit (veiniguru.ee). Asti vahuveinid valmistatakse Moscato viinamarjasordist ning
Lambrusco samanimelisest viinamarjasordist. Prosecco’t valmistatakse nii Charmat meetodil
(Pajula 2006: 85), kui ka sampanja meetodil (Ugandi 2007: 43). Prosecco valmistamisel

kasutatakse Glera viinamarjasorti (Giorleo 2015).

Saksamaal jaotatakse vahuveinid kahte kategooriasse: Schaumwein ja Qualititsschaumwein
(Sekt). Nende valmistamisel kasutatakse Riesling viinamarjasorti. Hispaanias valmivad enamus
vahuveinid Kataloonia piirkonnas ning kasutatakse Macabeo, Xarel-lo ja Parellada
viinamarjasorte (Buxaderas, Lopez-Tamames 2012: 6). Hispaania vahuveinide valmimine
toimub vdhemalt 9 kuud anaeroobsetes tingimustes, suletud pudelites (Elcoroaristizabal et al
2016: 1).

Austraalias kasutatakse peamiselt Charmat meetodit ning toodetakse Sparkling Shiraz’i, mis
sarnaneb Itaalia Lambrusco’le. Tasmaanias kasutatakse vahuveinide valmistamisel
traditsioonilist meetodit. Ka Louna-Aafrika Vabariigis valmistatakse vahuveine (Cap
Classique) traditsioonilisel meetodil ning valmistamisel kaustatakse Chardonnay ja Pinot Noir

viinamarjade segu. (veiniguru.ee)
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1.6 Veinimahla koostisosad

Mahla tdhtsaimateks koostisosadeks loetakse suhkruid, happeid, mineraalaineid,
ekstraktaineid, maitse-, aroom- ja vérvaineid (Vélimaa 1968: 3).

1.6.1 Suhkur

Téhtsaimaks aineks veini valmistamisel on suhkur (Vilimaa 1968: 3). Suhkrutest esineb mahlas
fruktoosi, gliikoosi ning sahharoosi. Olenevalt puuvilja voi -marja sordist, sisaldab {iiks liiter
mahla 30-150 g suhkruid (Oras 1991). Lisades suhkru veinile enne kéddrimist, tekib suhkrust
kadrimisprotsessi kdigus alkohol. Lisatuna parast kdarimise 10ppu ehk peale kddrimise peataja
lisamist, muutub veini maitse magusamaks. Metsiku parmiga kéaritamise puhul lisatakse

suhkrut kolmes jaos, kuna parm ei suuda iihe korraga kogu hulka to6delda. (Kuuler 2011)

Kasutades kultuurparmi, voib kogu vajamineva suhkru korraga veini virdesse panna. Suhkru
kogusest sdltub ka veini kangus — mida vihem suhkrut, seda lahjem vein. Kéarimise alguses on
voimalik densimeetriga mdota suhkrusisaldust ning prognoosida veini alkoholisisaldust juhul,
kui suhkur kéérib 10puni. Tavaliselt ei ole vdimalik kédritada kangemat kui 18%

alkoholisisaldusega veini, kuna parm hukub ning kédarimisprotsess peatub. (Kuuler 2011)

1.6.2 Happed

Igal veini valmistamiseks kasutataval puuvilja- vdi marjaliigil on happelise reaktsiooniga mahl,
mida pohjustavad mahlas leiduvad vabad orgaanilised happed ja soolad (Vélimaa 1968: 5).
Puuviljade ja marjade mahl sisaldab peamiselt dun- ja sidrunhapet. Ounhapet esineb rohkem
ountes ja pirnides ning sidrunhapet sOstardes, aedmaasikates ja vaarikates. Marjades ja
puuviljades esineb vihesel méaral ka viinhapet (viinamarjades) ning johvikates ja pohlades
bensoehapet. (Oras 1991)

Maitsemeeled reageerivad igale happele erinevalt. Marjadest valmistatud mahlad, mis

sisaldavad sidrunhapet, tunduvad hapumad, kui samas kontsentratsioonis dunhapet sisaldavad
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mahlad. Hapete tilesandeks on muuhulgas maitse reguleerimine- liiga suure happesuse korral
on veini maitse ebameeldivalt terav, happevaene vein on aga maitselt nork. Koduveinis
peetakse happelisuse alammaéraks 0,6% ning tilemmaéairaks 0,8% (Vilimaa 1968: 5). Veini
happesust saab mdota erinevate abivahenditega, millest kdige lihtsam on lakmuspaberi
kasutamine. Mida korgem on pH-vaértus, seda madalam on happesus ja vastupidi (Kuuler
2011).

1.6.3 Limmastikiihendid ja mineraalained

Kuigi ldmmastikuiihendid on mahlades esindatud védhesel maéral, on nad vajalikud parmide
elutegevuseks. Lammastikku on marjades 0,4-0,8 g/l ning teisi parmide elutegevuseks vajalikke
mineraalained (K, Mg, Fe, P) on mahlades sooladena 3-5 g/l (Oras 1991). Ilima
mineraalaineteta, ei saaks iikski pdrmseene rakk areneda. Tavaliselt on mahlas mineraalaineid
piisavalt, kuid tugeva happesusega mahla puhul (nditeks johvikamahl), mida eelnevalt tuleb
mitmeid kordi lahjendada, v3ib mineraalainetest puudu tulla. Seda saab parandada, asendades

osa veest mone teise happevaese mahlaga. (Vilimaa 1968: 6)

1.6.4 Parkained

Tanniinid on looduslikud keemilised {ihendid, mida leidub viinamarjade seemnetes ja kestades.
Neid voib leida ka teest ja puukoorest. Tanniinid annavad veinile (eriti punasele veinile)
kootava suutunde, mille mdju on tuntav nii keele kui hammastega (Williams 2014). Tanniine
sisaldavad niiteks ka pihlaka- ja arooniamahl, mis sadestuvad vilja koos mahlas olevate
valkudega (Oras 1991).
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1.6.5 Maitse- ja aroomained

Koik veinis lahustuvad ained mojutavad maitset. Aroomainete kogus soltub puuvilja- voi
marjaliigist, osad neist avalduvad veini kédarimisel, teised alles laagerdamisperioodil (Vilimaa
1968: 7). Marjades on palju aroomaineid. Mdningate mahlade voi marjade kuumutamisel 60-

70 °C juures, 10 minuti jooksul, tugevneb mahla aroom (Oras 1991).

1.6.6 Viirvained

Virvained annavad veinile meeldiva vdlimuse. Luuviljalistes esineb rohkelt punast ja sinist
vérvainet, seemneviljalistes aga kollast varvainet. Vérvainet leidub peamiselt valminud viljade
kestades, viljalihas ning mahlas. Eriti vérvirikkad marjad on néiteks mustikad ja must sdstrad,

mille mahla voib teistele mahladele juurde lisada kuni 10% kogumahust. (Vilimaa 1968: 7)

1.7 Parmid

Veinipdrm koosneb seenelistest mikroorganismidest, mis on pika aja jooksul kohanenud
kaarimistegevuseks veinimahlas (Vilimaa 1968: 17). Saccharomyces cerevisiae (joonis 2) on
tiks enim kasutatavaid parmseene liike, mis muudab suhkrud (nii need, mis on looduslikult
puuviljades-marjades, kui ka lisatava roosuhkru) alkoholiks (Kuuler 2011). Veini t66stuslikul
tootmisel kasutatakse pdrmi puhaskultuure ehk parmseene Saccharomyces perekonda
kuuluvaid tiivesid, mis on osutunud sobivaks just kvaliteetse veini valmistamiseks. Enamasti ei

sobi need parmid pagari- ja dlletoodete valmistamiseks. (Veldre 1996: 23)
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Joonis 2. Saccharomyces cerevisiae Allikas:(www. microbewiki.kenyon.edu)

Koikide marjade ja puuviljade pinnal leidub kiillaldaselt looduslikke péarmirakke, mis
pressimisel mahla sisse satuvad, paljunema hakkavad ning kédarimise esile kutsuvad. Antud
parme nimetatakse metsikuteks parmideks (Rattasep 2005: 12), mis on norgad ning té6tavad
aeglaselt — kaarimine voib alata alles mone paeva moodudes. Seetdttu, ei suuda parmid korraga
suurt hulka suhkrut alkoholiks toodelda. Samuti ei kannata metsik parm korget
alkoholiprotsenti — parmirakud hukkuvad ning kadrimisprotsess seiskub. Seetdttu tulevad
tavaliselt iseenesliku kédarimisega veinid lahjad ent magusad, sest kogu suhkrut ei muudeta
alkoholiks (Kuuler 2011).

Kultuurpdrmiga on esmased kdarimistunnused nidhtavad juba mdne tunni méddudes ning kogu
edasine protsess toimub kiirelt. Metsikute parmide korral voib kdarimisprotsess alata alles peale

12 tunni méddumist. (Kuuler 2011)

1.8 Veinis kasutatavad sulfiidid

Sulfiidid on laialt levinud konservandid, mis takistavad hallitusseente, parmide ja aeroobsete
bakterite arengut. Kuna sulfiidid pidurdavad virskete puuviljade ja valke sisaldavate kuivatatud

toodete fermentatiivset tumenemist, toimivad need ka kui valgendajad. Sulfiidide jadksisaldus
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toiduainetes on erinev ning soltub toiduainete omadustest ja to6tlemise reziimidest. (Kiis et al.
2000: 311)

Viikeses osas voivad sulfiidid moodustuda veinis naturaalse fermentatsiooniprotsessi kdigus,
kuid veini tegemisel lisatakse tavaliselt 30-90 mg/l sulfiide, et ennetada veini varajast
vananemist ja riknemist (Costanigro et al. 2012). Veinidel on sulfiidide maksimaalsed lubatud
sisaldused soltuvuses veini sordiga — punastel veinidel 160 mg/l, valgetel veinidel 210 mg/I,

puuvilja- ja marjaveinidel 260 mg/l, vahuveinidel 235 mg/l (Kiis et al. 2000: 311).

Peale veinitoostuse kasutatakse sulfiide ka toiduainetdostuses, et hoida koogiviljad ja puuviljad
virskena ning ennetada niiteks avokaadode oksiideerumist. Samuti kasutatakse neid

mereandide, Kartulite, dlle, puuviljajookide jms siilitamisel. (Yang, Purchase 1985)

Sampanjale lisatakse siilitusainena sulfiide, mille antiseptiline toime aitab pérssida

hallitusseente ja ebasobilike bakterite kasvu (Guillard et al. 2010).

1.9 Jaavein

Jadaveiniks (Ice wine) nimetatakse dessertveini, mida valmistatakse viinamarjadest, mis on
viinapuul kiilmunud (Chamberlain et al. 1997: 435). Jadvein on suhteliselt vdhelevinud
veinisort. Kiilmumise tulemusena muutub viinamarjades suhkru sisaldus, pH, tiitritav happesus,
viskoossus, osmootne rohk ja veel mitmed néitajad (Alessandria et al. 2013: 139). Tulemuseks
saadakse suure suhkrusisaldusega vein (Soleas, Pickering 2007). Kiilmunud marjad korjatakse
tavaliselt detsembris ja jaanuaris ning pressitakse -7 °C (EU regulatsioonide jargi) voi -8 °C
juures (Kanadas). Jddveini toodetakse mitmetes riikides iile maailma, kus talved on piisavalt

kiilmad, et viinamarjad saaksid viinapuul kiillmuda. (Bowen 2010)

Teadaolevalt valmistati jadveini esmakordselt Saksamaal Franconias, kui ootamatult varajasel
kiilmaperioodil kiilmusid viinapuudel veel korjamata Riesling’i viinamarjad. Saagi padstmiseks
korjati kiilmunud viinamarjad ja pressiti. Viinamarjadest pressitud mahla kogus oli suhteliselt

véike ja kontsentreeritud, sellest valmistatud vein, nimetati Eiswein 'iks. (Bowen 2010)

1980-ndate 16pus hakati jadveini valmistama ka sobiva kliimaga Kanadas (Crandles et al.

2015). 2007. aastal toodeti soojade suvede ja kiilmade talvedega Ontario piirkonnas 1,17
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miljonit liitrit jadveini (Bowen 2010). Kanadas on jddveini tootmine ja tarbimine viimase 30

aastaga joudsalt kasvanud (Synos et al. 2015).

Lisaks Kanadale ja Saksamaale toodetakse jddveini ka paljudes teistes maailma riikides (Bowen
2010).

Erinevad riigid nimetavad jddveini erinevalt, kuid koik viitavad {ihele ja samale tootele.
Kanadas kasutatakse nimetust icewine, Saksamaal ja Austrias eiswein, Solveenias kasutatakse

nimetust ledeno vino, TSehhis sarnaselt ledové vino ning Ungaris jégbor. (Bowen 2010)

Olenemata sellest, kuidas moni riik jadveini nimetab, on jadveini valmistamiseks valjatéotatud
ranged regulatsioonid. OIV (The International Organization of Vine and Wine) on sdlminud
lepingud Saksamaa, Austria ja Kanadaga milles on kindlaks méératud jadveini tootmise reeglid.
Sellest tulenevalt voib jddveini valmistada ainult viinapuu kiiljes temperatuuril < -7 °C
kiilmunud viinamarjadest. Kiilmunud viinamarjad peavad olema korjatud ja pressitud samal
temperatuuril ning mahla minimaalne kuivainesisaldus peab olema 25,3 (°Brix). Valmis toote
minimaalne alkoholi sisaldus peab olema vidhemalt 5,5% ja maksimaalne lenduvate hapete
sisaldus 2,1 g/l. Oluline on, et veinis kasutatavad viinamarjad oleksid k&ik périt iihest

regioonist. (Bowen 2010)

Lisaks on iga riik jddveini tootmise reegleid karmimaks kohandanud. Néiteks Saksamaa ja
Austria nouavad, et minimaalne viinamarjamahla kuivainesisaldus oleks 29,6 (°Brix). Kanadas
on jadveini tootmine reglementeeritud VQA (Vintners Quality Alliancce) poolt. Termin
,lcewine* on kaitstud kaubamérk ning seda voib kasutada ainult sellistel veinidel, mis on
valmistatud peale 15.novembrit, temperatuuril < 8 °C, viinapuul kiilmunud marjadest (Bowen
2010). Viinamarjad peavad olema korjatud ja pressitud samal temperatuuril. Minimaalne
lubatud kuivainete kontsentratsioon mahlas peab olema 35 °Brix. Valminud veinil peab olema
jadksuhkrusisaldus mitte vahem kui 125 g/l (Ontario) v&i 100 g/1 (Biritsh Columbia). Vein peab
labima range kvaliteedikontrolli mis viiakse 1dbi VQA poolt (Soleas, Pickering 2007; Tian et
al. 2009).

Arvatakse, et looduslikud kiilmumise ja sulamise tsiiklid, mille viinamarjad libima peavad,
annavad veinile unikaalse maitse profiili, mida ei saavuta kunstliku kiilmutamise teel. Jddveini
tootmine on kallis ja riskantne ettevotmine. Vdrreldes tavalise veinitootmisega jdetakse
viinamarjad viinapuule kauemaks kui tavaliselt, see voib viia saagi kaotuseni (linnud ja loomad,
saagi riknemine). Jaaveiniks moeldud viinamarjad kaetakse suurte vorkudega, et hoida eemal

metsloomi ja linde. (Bowen 2010)
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1.9.2 Viinamarjakasvatus

Sordi valik

Jadveini valmistatakse erinevatest viinamarjasortidest soltuvalt regioonist ja isiklikest
eelistustest (Bowen 2010). Pohja-Ameerikas kasutatakse kodige rohkem Riesling ja Vidal
viinamarjasorte (Nurgel et al. 2004), viahesel maaral Cabernet Franc’i, Gewiirztraminer’it,
Sauvignon Blanc’i, Chenin Blanc’i, Chardonnay’id, Pinot Blanc’i, Fiirmint’i, Ehrenfelser’it ja
Kerner’it. Sordi valik jadveini tootmiseks on oluline, kuna see mdjutab otseselt valmistoote
kvaliteeti. Kasutatava sordi viinamarjal peab olema hiline valmimisaeg, kdrge naturaalne
happesus, vastupidavus kiilmale talvele -marja kest, mis ei laseks marjal rikneda ega saaks

kahjustada tuule, vihma ja kiilmumise kéigus. (Bowen 2010)

Viinamarjasordi hiline valmimine on jédveini tootmise pohiliseks eelduseks. Mida vihem
viinamari valminuna viinapuul seisab, seda vidiksemad on saagikaod (maha kukkunud ja
riknenud viinamarjad, lindude tekitatud kahju). Korge happesus on vajalik tasakaalustamaks
veini magusust. I[lma happesuseta vdib jddvein muutuda liiga magusaks ning pole enam

kvaliteetne. (Bowen 2010)

Saksamaal ja Austrias kasutatakse eiswein’i tegemiseks mitme erineva viinamarjasordi segu
ning neid ei pea veini etiketil kajastama. Kanadas kasutatakse jddveini valmistamisel peamiselt
jargmisi viinamarjasorte: Vidal blanc, Riesling, Pinot blanc, Ehrenfelser, Kerner. (Bowen
2010)

Saagi koristus

Olenevalt istanduse suurusest koristatakse saaki kas késitsi voi masinaga.

Traditsiooniliselt korjatakse jddveini valmistamiseks viinamarjad 66sel (joonis 3), Kui
temperatuur on langenud vdhemalt — 8 °C vdi madalamale. Téanu sellele, et viinamarjad on
kiilmunud, on neid késitsi lihtne viinapuult eemaldada. Raskeks voib saagikoristuse teha lumi,

mis monikord voib viinapuude vahel ulatuda 30 sentimeetrini. (Bowen 2010)
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Joonis 3. Kiilmunud viinamarjade korjamine Allikas: (http://www.osoyoostimes.com/theres-a-narrow-
window-to-pick-the-grapes-to-produce-quality-ice-wine-in-south-okanagan/)

Mehaanilise koristuse korral raputatakse kiilmunud, kdvad viinamarjad viinapuu kiiljest masina
kogumiskastidesse. Masinaga korjamine ei avalda viinamarjadele negatiivset mdju - masinaga
korjates voidakse saada isegi puhtamad marjad ning vdhem lehti. Masinaga korjamise
miinuseks on marjade kadu, sest viinamarjad, mis pole tdielikult kiilmunud, jadvad viinapuu
kiilge ning osa kukuvad maha. Mehaaniliselt korjatakse viinamarju tavaliselt istandustes, kus

kogused on vidga suured ning korje aeg on seoses temperatuuri muutustega lithike. (Bowen
2010)

Kiilmutamise tagajéirjel suureneb enamikes puuviljades ja marjades monosahhariidide sisaldus
(glikoos ja fruktoos) ja vdheneb sahharoosi hulk. Kuna fruktoos on sahharoosist magusam,
muutuvad ka looduses kiilmunud marjad maitselt magusamaks (Niiberg, Kotsar 2003).
Viinamarjade kiilmumisel muutub vesi viinamarjas jadkristallideks ja seega on saagikus 15-

20% vaiksem, kui tavalise veini puhul (Bowen, Reynolds. 2015).

1.9.3 Pressimine

Tavapdraselt pressitakse jddveini tehes viinamarjad istanduses ning miitiakse hiljem

veinitootjatele. Sellist meetodit kasutatakse korje aja minimaliseerimiseks. Kui viinamarju
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transporditakse korje jargselt tootlejate juurde ja temperatuur touseb sel ajal -8 °C korgemaks,
ei ole jadveini jaoks viinamarjadest mahla pressimine lubatud, kuna kuivainesisaldus marjades
on muutunud. Pressimise juures on oluline kiirus, marjade ning mahla eraldumine ja puhtus.
Pressimisel saadakse viinamarjadest magus mahl ning vesi jddb jadkristallidena marjadesse.
Seetottu ongi saagikus 15-20% véiksem, kui tavalise veini puhul (Bowen, Reynolds 2015).
Kanadas kasutatakse viinamarjade pressimiseks hiidraulilist korvpressi voi traditsioonilisi
korv- ja membraanpresse (Bowen 2010) ja pressimine v3ib kesta kuni 12 tundi (Jackson 2014:
688). Peale pressimist mahl fermenteeritakse ning villitakse roostevabast terasest vaatidesse
(Jones, Hirasawa 2007: 8).

1.9.4 Fermentatsioon

Mahla korge suhkrusisaldus viib toostusliku parmi (Saccharomyces cerevisiae) tiived
ekstreemsesse  hiiperosmootsesse  stressi, mis pohjustab muudatusi parmirakkude
ainevahetuses, mis omakorda voib viia selleni, et vein 10petab kiddrimise ning alkoholisisaldus
jaab alla 10%. Seega peab jadveinis kasutatav parm olema voimeline ellu jiima ja paljunema
korge suhkrusisaldusega keskkonnas (Bowen 2010). Jadveini fermentatsioon vitab vorreldes
tavalise veini valmistamisega 2-3 korda rohkem aega (Liikala 2011). Peale kéddrimist toimub

edasine protsess samamoodi nagu tavalise veini valmistamise puhul.
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2. MATERJAL JA METOODIKA

Kiesoleva t66 eksperimentaalse osa kdigus valmistati jddveini analoog ehk jadtatud vein.
Jadatatud veini valmistamiseks kohandati jddveini tehnoloogiat selle erinevusega, et tooraine
kiilmutati siigavkiilmas koheselt peale korjamist. Autori poolt t66 kdigus tehtud pildimaterjal

illustreerimaks vastava tehnoloogia erinevaid etappe, on esitatud kdesoleva to6 lisas 2.

2.1 Jaitatud veini tehnoloogia

Koduse jaitatud veini valmistamisel kasutati alotsasid ja astelpaju marju, mis korjati 2015. aasta

augustis Pdlvamaal, Polva vallas asuvast eramaja aiast.
Kokku kasutati veini valmistamisel 13 kg alotsasid ning 2 kg astelpajumarju.

Alotsad (Prunus cerasifera) sisaldavad olenevalt sordist 70-90% vett (Mégi, Niiber 1999) ning
suhkruid keskmiselt 8,29% (Colié et al. 2003: 157) millest iilekaalus on gliikoos ja sahharoos.
Eestimaine alotsa sisaldab poole rohkem C-vitamiini, kui tavalised ploomid (Mégi, Niiberg
1999). Astelpaju marjade (Hippophae rhamnoides) kultuursordid sisaldavad 75% vett, 5%
suhkruid, 1-3% orgaanilisi happeid, 0,3-0,9% valkaineid, 0,3-1,2% pektiini ning on stabiilse C-
vitamiini sisaldusega. Astelpaju vilju soovitatakse korjata ajal, mil neil on intensiivne vérvus,

sest siis on nad koige vitamiinirikkamad (Niiberg, Kotsar 2003).

Vastavalt eelpool kirjeldatud jdaveini tehnoloogiale, tulnuks marjad korjata temperatuuril -7...
-8 °C. Kiesolevas t60s kohandati jddveini tehnoloogiat kohalikele oludele vastavaks ning

tooraine kiillmutati -8 °C juures ning hoiti sellel temperatuuril kuni veini valmistamiseni.

Veini valmistamiseks kallati kiilmunud marjad kdarimisndusse, mahutavusega 30 liitrit. Viljad

muljuti/purustati kasitsi.

Olenevalt puuvilja voi marja liigist, on tihes liitris mahlas 30-150 g suhkruid (Oras 1991).
Suhkur on veini valmistamisel iiheks tdhtsaimaks komponendiks (Vilimaa 1968: 3). Veini

kadrimisel tekib suhkrust pirmseente elutegevuse kéigus, anaeroobsetes tingimustes
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etiiilalkohol (Rattasep 2005, Kuuler 2011). Kuna kasutatud tooraines on suhkruid keskmisest
vdahem, lisati kddrimisndusse tdiendavalt 6 kg suhkrut. Mahu suurendamiseks lisati ka 25 liitrit
80 °C kuuma vett.

Saadud mass segati pdhjalikult suhkru tdieliku lahustumiseni ning kontrolliti, et koik marjad
oleksid korralikult purustatud. Segu jéeti toatemperatuuril jahtuma. Jargmisena valmistati ette
15 g Presto veinipdrmi mis asetati 35 °C vette ning lasti 15 minutit (aeg-ajalt segades)
aktiveeruda ja lisati kddrimisnous 20 kraadini jahtunud massile ning suleti Shukindlalt.

Kéarimine toimus temperatuuril 20 °C.

Viltimaks dddikhappekddrimist, asetati kddrimisndu kaanele vesilukk, hoidmaks dra 6hu
juurdepadsu ning voimaldades samaaegselt kddrimisel tekkival siisihappegaasil kddrimisnoust
véljuda. Vesiluku torus oleva vee mulksumise kiiruse jérgi on vdimalik hinnata kédrimise

intensiivsust (Veldre 1996).

Kuu aja méodudes avati kddrimisndu ning eemaldati osa marjakesti ja aereeriti veini. Peale seda
suleti ndu uuesti ning vein jéeti edasi kdarima. Kiimme pdeva hiljem vein kurnati ja kallati
umber teise kddrimisndusse ning moodeti densimeetriga veini alkoholisisalduseks 11%.
Seejarel lisati veinile 10 g kaaliumsorbaati (E202) ehk kddrimise peatajat. Kahe nédala pérast
selitati vein kitosaaniga, mis lisati kahes jaos, molemal korral 118 g. Selituse eesmargiks oli
eemaldada veinist sade ja saada ldbipaistev ning klaar vein. Seejérel jéeti vein iiheks kuuks
20 °C juures laagerduma ning villiti seejarel pudelitesse. Pudelid korgiti ning séilitati jahedas

ruumis.

Kéesolevas t60s kasutatud jaatatud veini tehnoloogiline skeem on toodud joonisel 4, mis on

kohandatud tuginedes Butzke et al. (2007:307) jaaveini tehnoloogiale.
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v

Siilitamine

Joonis 4. Jaitatud veini tehnoloogiline skeem
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2.2 Sensoorne hindamine

Sensoorseks hindamiseks nimetatakse toote organoleptiliste omaduste uurimist meeleelundite
abil. lga toote/tootegrupi hindamiseks valitakse omadused, mis on neile iseloomulikud
(Dreyersdorff 2002). Organoleptilised omadused mida hindamiseks valitakse, jaotatakse

jargmiselt:

e visuaalsed — vdlimus, varvus, labipaistvus

e puuteaistingud — kdvadus, konsistents

e olfaktoorsed (haistmismeelega tajutavad) — 16hn

e maitseaistingud (maitseanaliisaatori kaudu, neli pohimaitset) — hapu, soolane, magus,

moru/kibe

Peamiseks maitsmisanaliisaatoriks on keel. Keele pealispinnal asuvad muuhulgas maitserakud,
mille kurrulise otsaga seostuvad lahustunud aine molekulid, mis annavad aluse maitseaistingute
tekkele. Maitse tajumiseks peavad suuddnde sattunud ained siiljes lahustuma, kuna kuiva

keelepinna ja vdhese siiljeerituse korral maitset ei tunta. (Dreyersdorff 2002)

L&hn on toidu organoleptiline omadus, mida inimene tajub nina ehk nn. Idhnaanaliisaatori abil.
Lohna identifitseerimine on komplitseeritud, kuna toote 16hn vdib moodustuda mitmetest
komponentidest voi olla viga ndrga kontsentratsiooniga. Aroomaineid tajutakse seetdttu mitte
ainult nuusutamisel, vaid ka toidu méalumisel ja alla neelamisel retronasaalsete aistingute ehk

maitse- ja Iohnaaistingute tekkimisel. (Tedersoo 2010)

Silmade abil eristame valgust, virvusi ja esemete kuju, suurust ning liikumist. Vedelate

toitude/jookide viljandgemise madravad suurel mairal ldbipaistvus ja ldige. (Tedersoo 2010)

Toote vilimusele hinnangu andmisel pooratakse tdhelepanu jargmistele omadustele (Tedersoo

2010):

e Vvirv — erinevate lainepikkustega valguskiirte drritamisel silmas tajutud aisting;

e Vviline kuju, suurus — seotud toote nihtavate omadustega;

e tekstuur — struktuuri geomeetrilised omadused, mis on seotud suuruse, kuju ja osakeste
asetusega tootes (iimar, teraline, kiuline, sile jne);

e tuhmus, ldige — vdlispinna omadused, mida mdjutavad niiskus voi rasvasus;

¢ ldbipaistvus, selgus — osakeste esinemine voi puudumine vedelikes;

e temperatuur — aurav, suitsev, hirmas
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Veini hindamiseks pakuti valmistatud veini maitsta 30-inimesele, kellel tuli vastavalt hindamis-
lehele (lisa 3) iseloomustada veini erinevaid omadusi (véarv, 16hn, maitse ning tildmulje) viie

palli skaalal.

2.3 Andmete statistiline analiiis

Sensoorse hindamise ja tarbijakiisitluse tulemuste analiiiisiks kasutati tabelarvutusprogrammi
MS Excel, kus niitajate vaheliste seoste olulisus leiti CHISQ.TEST funktsiooniga, mis on
véljendatud t60s jargnevalt: p<0,05 — statistiliselt oluline (*); p<0,01 — statistiliselt vdga oluline

(**); p<0,001 — statistiliselt eriti oluline (***).
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3. TULEMUSED JA ARUTELU

3.1 Valmistatud jadtatud veini omadused

Kéesoleva meetodi jérgi valmis ilma sademeta klaar ning hele vein, mille alkoholisisaldus oli

11%. Maitselt oli vein puuviljane ja magus. Lohn oli veinile omane ning kestev.

3.2 Veini sensoorse hindamise tulemused

2016. aasta mais viidi Eesti Maaiilikooli toiduteaduse ja toiduainete tehnoloogia osakonna
tootajate ja tudengite seas ldbi jadtatud veini sensoorne hindamine. Veini hindas 30 inimest.
Veini hindamise kiisimustik on toodud lisas 3. 75,9% vastanutest olid naised ning 24,1%
mehed. Koige rohkem oli vastajaid vanusegrupis 21-30 eluaastat, kes moodustasid kogu

vastajatest 40% (joonis 5).
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Joonis 5. Veini sensoorsel hindamisel osalenud inimeste jaotus vanusegruppide pohiselt

Hindajatel tuli viie palli skaalal iseloomustada veini varvust, I6hna ja maitset, kus:

1-halb

2 — rahuldav, mérgatavad puudused ja korvalekalded
3 — hea, kuid esineb puudusi

4 — eriti hea, leidub viikeseid korvalekaldeid

5 — suurepdrane, puudusi ja korvalekaldeid ei tihelda

Veini virvuse juures tuli hinnata sadet, intensiivsust ning labipaistvust. Tulemused on toodud

joonisel 6.
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100%

90%
80%
70%
60%
50%
40%
30%
20%
10%
0%
Sade Intensiivsus Labipaistvus
B Hinne 5 23 17 24
Hinne 4 7 8 3
M Hinne 3 0 5 3
B Hinne 2 0 0 0
E Hinne 1 0 0 0

Joonis 6. Veini varvuse hindamise koondtabel

Veini 16hna juures tuli hinnata intensiivsust, iseloomulikkust, vérskust, ebasobiva I6hna

olemasolu ning iseloomuliku 16hna kestvust. Tulemused on toodud alljargneval joonisel 7.

100%
90%
80%
70% 56,5%

60%
50%
40%
30%
20%

10% 13,3%
0% 10,3% LA

Intensiivsus Iseloomulikkus Varskus Ebasobiv I6hn Kestvus
B Hinne 5 17 14 22 24 10
Hinne 4 10 12 8 6 15
M Hinne 3 0 0 4
M Hinne 2 0 0
M Hinne 1 0 0 0

Em Hinnel ®Hinne2 mHinne3 Hinne4 ™ Hinne5

Joonis 7. Veini 1dhna hindamise koondtabel
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Veini maitse juures tuli hinnata intensiivsust, tdidlust, tanniinisust, iseloomulikku maitset,
ebasobivat maitset ja kestvust. Tanniinisust hinnati hindega 5 juhul, kui see sensoorse hindaja

arvates puudus. Tulemused on toodud alljargneval joonisel 8.

100%
90%
80%
70% 58,6% 63,3%
60%
50%
40%
30%
20%
o
-
Intensiivsus Taidlus Tanniinisus Iselogmulik Ebas.obiv Kestvus
maitse maitse
B Hinne 5 17 14 16 10 24 19
Hinne 4 10 12 10 19 6 9
W Hinne 3 0 2
M Hinne 2 0 0
W Hinne 1 0 0 0 0 0

EmHinnel ®Hinne2 mHinne3 Hinne4 M®Hinne5

Joonis 8. Veini maitse hindamise koondtabel

Veini keskmiseks hindeks kujunes 4,6. Uhtegi korda ei hinnatud mingit veini omadust hindele
1.

Tabelis 1 on vilja toodud veini virvuse, I6hna ja maitse omavahelised seosed organoleptilise

hindamise tulemusel.
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Tabel 1. Veini virvuse, 16hna ja maitse omavahelised seosed organoleptilise hindamise tulemusel. Esitatud on hinnangute vahelised lineaarsed
korrelatsioonikordajad; punased ruudud mérgivad positiivseid ja sinised ruudud negatiivseid seoseid, mida intensiivsem on virv, seda tugevam
on seos.

A B C D E F G H | J K LT MIJ]N
Al sade 1
B :é intensiivsus 0,40* 1
C g labipaistvus - 0,52* 1
D intensiivsus 0,50* | 0,49* | 0,40* 1
E iseloomulikkus 0,07 0,18 0,29 1
F % varskus 0,32 | 042* | 0,53* | 0,45* 1
G ebasobiv 16hn -0,04 | 0,12 | -0,07 | -0,22 | -0,02 | -0,07 1
H kestvus 0,30 | 0,43* | 0,08 | 047* | 0,17 | 0,30 | -0,04 1
I intensiivsus 0,22 0,03 | 0,10 | 0,34 1
J taidlus 0,24 0,26 -0,06 0,24 | 0,48* 1
K| |tanniinisus 0,09 | 007 | 041* | 0,38* | 0,04 | 0,13 | 025 | 0,02 | 0,05 - 1
L CEU iseloomulik maitse 0,16 0,20 0,07 0,26 0,16 -0,09 0,09 0,32 | 0,53* | 0,30 0,21 1
M ebasobiv maitse 032 | 048* | 029 | 010 | 0,28 | 0,26 | 0,22 | 0,42* | 0,30 | 0,46* | -0,07 | 0,13 1
N kestvus 0,00 | 0,30 | -0,16 | 0,09 | 0,23 | 0,07 | -0,17 | 0,/48* | 0,26 | 0,15 |-0,44* | 0,20 | 046> | 1
O |Uldine mulje 0,47* - 0,43* | 0,41* | 0,39* | 0,23 | 0,15 | 0,42* _ 0,21 |0,50* - 0,26

*

(%]

tatistiliselt olulised seosed (p<0,05)
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Hinnangud vérvi intensiivsusele on positiivselt ja statistiliselt oluliselt seotud hinnangutega
veini sademele ja ldbipaistvusele, hinnangutega I6hna intensiivsusele, iseloomulikkusele ja
kestvusele, hinnangutega maitse intensiivsusele ja tdidlusele ning ebasobivale maitsele ja

ildmuljele.

3.3 Tarbijakiisitluse tulemused

2016. aasta jaanuaris ja veebruaris viidi 730 inimese seas lébi tarbijakiisitlus, mis on toodud
lisas 1. Kiisitluse eesmérgiks oli uurida tarbijate veini eelistusi ja teadlikkust jaéveinist. 65,3%
vastanutest olid naised ning 34,7% mehed. Kdige rohkem oli vastajaid vanusegrupis 21-30

eluaastat, kes moodustasid kogu vastajate seast 56,2% (joonis 9).

60%

56,2%
50%
40%
30%
24,00%
20%
13,10%
10%
5,10%
0% [ |
18-20 aastane 21-30 aastane 31-40 aastane 41-50 aastane 51-60 aastane

Joonis 9. Vastajate jaotus vanusegruppide pdhiselt
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Enim vastajaid oli périt Tartu maakonnast (37,7%), millele jargnes Harju maakond (18,4%).
Kiisimustikule vastanutest joob veini 88,3% ja iilejaanud 11,7% vastas, et ei joo. 45,2% koigist
vastanutest joovad veini vdhemalt korra kuus, 23% korra poole aasta jooksul ning 14,2%
viahemalt korra niddalas. Kiisimusele ,,Kui tihti ostate veini?*, vastasid 40,7% vastanutest, et

véhemalt korra kuus (joonis 10).

B Harvemini

M Korra poole aasta jooksul
m Vahemalt korra kuus

m Vahemalt korra nadalas

B Muu

Joonis 10. Tarbijate vastused kiisimusele ,,Kui tihti ostate veini?«

Uhes kuus tarbivad 32,7% vastajatest tavaliselt 0,5-1 pudel veini ning 29,6% 1-2 pokaali. 2-3
pudelit kuus tarbib 14,1% vastanutest. Kodige rohkem eelistasid vastanud valget (52,2%) ning
poolmagusat veini (43,7%) (joonis 11).
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Kuiva veini
I 19,70%

Poolkuiva veini
I 28,90%

Poolmagusat veini
T 43,70%

Magusat e. dessertveini
T 24%

Likborveini
I 3,60%

Punast
T 1,80%

Valget T 52,20%

Roosat
I 22,30%

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60%

Joonis 11. Tarbijate vastused kiisimusele ,,Millist veini eelistate?

Veini ostes on vastanute jaoks kdige olulisem maitse (90,8%), hind (62,2%) ning péritolumaa
(30,5%). Kui vaadata tulemusi vanusegrupi pdhiselt on selge, et vanusega muutuvad Vveini
maitse eelistused (p<0,001). Naiiteks vanuses 21-30 eluaastat juuakse meelsasti nii
traditsioonilisi viinamarjadest valmistatud veine kui ka puuvilja- ja marjaveine. Tulemustest
vOib jireldada, et mida vanemaks inimene saab seda tdenédolisem on, et tekivad omad eelistused
ning juuakse rohkem kindlat sorti veine. llmselt meeldib noorematele inimestele rohkem

eksperimenteerida ja avastada uusi maitseid.

Suur osa kiisitletutest (79%) vastas, et nad ei ole jadveinist midagi kuulnud, ent 14,1% vastas,
et on jadveini proovinud. 87,2% vastas, et ei oska delda, kas maitse voib erineda vorreldes
tavalise veiniga. Kiisimusele ,,Kas oleksite huvitatud jadveini proovimisest?*, vastas jaatavalt
79,8% vastanutest (joonis 12).

43



4,40%

= Jah

= Vdib-olla

m Ei

Joonis 12. Tarbijate vastused kiisimusele, ,,Kas oleksite huvitatud jadveini proovimisest?*

Analiiiisides huvi jddveini proovimise vastu sugudepohiselt, voib delda, et naised (83,82%) on
jadveini proovimisest rohkem huvitatud kui mehed (72,44%) (p<0,001). 4,38% vastanuist ei
soovi jadveini iildse proovida. Vastanute seast 19,29% mehi ja 13,87% naisi olid jddveini

proovimisese osas iikskdiksed.

Tulemustest voib jareldada, et veini tarbimine on Eestis pigem tagasihoidlik, mis ei pruugi aga
kajastada tegelikku olukorda, kuna kiisimustikku levitati interneti teel ja vastajad olid
juhuslikud. 80% vastanutest ei olnud jaaveinist varasemalt midagi kuulnud, ent sooviksid seda
siiski proovida ning saadud tulemused lubavad oletada, et Eesti tarbijatel on jddveini vastu huvi

ja meie turul oleks ruumi uutele veinidele nagu niiteks jadvein.
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KOKKUVOTE

Veini on ajaloo jooksul valmistatud kogu maailmas ja mdnes kultuuris on see viga olulisel
kohal. Eestlased on lidbi aecgade olnud véga leidlikud, valmistades veine peaaecgu koikidest
marjadest. Veine on tehtud isegi voililledest. Kodused viinamarjaveinid on praegu veel Eestis
pigem harv nédhtus. Koduveini tegijate seas leiavad enim kasutust dunad, mis annavad

koguseliselt, vorreldes teiste marjade ja viljadega, suurima saagi.

Veine liigitatakse véarvuse, tooraine, Ioppsuhkru sisalduse ja valmistajamaa jargi ning veinideks
peetakse ka Sampanjasid ja vahuveine. Sampanjadeks nimetatakse neid vahuveine, mis

valmistatakse Prantsusmaal Champagne regioonis traditsioonilisel meetodil.

Veini tootearenduses ei ole lihtne turule tulla uue tootega, kuid jddvein on toode, millest Eestis
paljud kuulnud ei ole. Jaaveiniks nimetatakse dessertveini mida valmistatakse viinamarjadest,
mis on viinapuu kiiljes kiilmunud. Valmiv vein on suure suhkrusisaldusega ning vorreldes
tavaparaste veinidega tilimagus. Kanada on seni suurim jddveini tootja kogu maailmas, kus
2007. aastal toodeti Ontario piirtkonnas 1,17 miljonit liitrit jédveini. Lisaks Kanadale
valmistatakse jadveini ka mitmetes Euroopa riikides. Eri maades on jddveini valmistamine
rangelt reguleeritud. Kanadas korjatakse ja pressitakse kiilmunud marjad tavaliselt detsembris,

kui viline temperatuur on -8 °C ning Euroopas -7 °C.

Jadveini valmistamiseks tuleb kasutada viinamarjasorte, millel oleks tugev kest, hiline
valmimisaeg, kOrge naturaalne happesus ning mis oleksid vastupidavad kiilmale talvele.
Kiilmunud viinamarjad korjatakse, pressitakse ja fermenteeritakse kasutades parme, mis
suudavad madalatel temperatuuridel ellu jddda ning paljuneda. Jadveini fermentatsioon vGtab

tavalise veiniga vorreldes 2-3 korda rohkem aega just madalate temperatuuride tottu.

To6s kasutatud tehnoloogia erines jddveini tehnoloogiast tooraine, kiilmutamisemeetodi, vee ja
suhkru lisamise poolest. Veini tegemisel kasutati kodumaiseid alGtsasid ja astelpajumarju, mis
korjati ning siigavkiilmutati -8 °C juures kuni veini valmistamiseni. Marjad Kkallati
kdarimisndusse ning muljuti/purustati kitega. Seejérel lisati 6 kg suhkrut ja 25 liitrit 80 °C

kuuma vett. Saadud mass segati suhkru lahustumiseni ning kontrolliti, et marjad oleksid
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purustatud. Seejarel lisati virdele aktiveeritud veinipiarm ning ndu suleti dhukindlalt. K&drimine

viidi 1dbi temperatuuril 20 °C.

Uhe kuu méddudes avati kidrimisndu, eemaldati osa marjakesti ja aereeriti vein, seejérel suleti
ndu uuesti ja jdeti edasi kddrima. 10 pdeva hiljem vein kurnati ja kallati iimber teise
kaarimisnousse ning moddeti veini alkoholisisaldus (11%). Veinile lisati kdarimise peatamiseks
kaaliumsorbaati ning kahe nddala méodudes selitati vein kitosaaniga. Seejarel laagerdus vein

iihe kuu ning see pudeldati.

Tarbijauuringust selgus, et 79% vastanutest ei ole jadveinist varem kuulnud, kui sooviksid seda
proovida. Saadud tulemused lubavad oletada, et Eesti tarbijatel on jddveini vastu huvi ja meie

turul oleks ruumi uutele veinidele nagu niiteks jddvein.

Kéesoleva t60 raames viidi 1dbi 30 osalenuga sensoorne hindamine, mille kdigus hinnati veini
5 palli skaalal. Uldhinnang veinile oli viiga hea, 56,7% hindajatest andis veinile hindeks 5 ja
43,3% hindajatest 4.

Vottes arvesse hetke turuolukorda ja tarbijate huvi jddveini vastu tuleks tiiendavalt uurida
jaaveini tehnoloogiat ja voimalusi traditsioonilise jddveini valmistamiseks Eesti kliimas
kasvavatest viinamarjadest. Lisaks voiks analiilisida ja vOrrelda nii jdatatud- kui ka jddveini
fiitisikalis-keemilist koostist. Kuna inimesed on jérjest teadlikumad lisaainete kasutamisest
toidus ja nende mojust tervisele, voiks vilja todtada jaatatud- ja jddveini tehnoloogia, mis oleks

naturaalne ja sulfiidide vaba.
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Wine has been made all over the world for a long time, in some cultures being in a very
important position. Estonians have always been very clever and that being said, wine is made
even from dandelions here. Wines that are made from home grown grapes, are a very rare
phenomenon at the moment. Home winemakers mostly use apples, which gives quantity in,

comparison to other berries and fruits.

Wines are categorized by color, raw material, total sugar content and country of origin.
Champagnes and sparkling wines are also considered to be wines. Champagnes is sparkling

wine, which is produced in France, in the Champagne region using traditional method.

In wine product development it is not very easy to come up with new products but icewine is a
product that many in Estonia have not heard of. Icewine is a type of dessert wine which is
produced from grapes that have been naturally frozen while still being on the vine. Icewine has
a large sugar content and when compared with ordinary wines, it is very sweet. Canada is the
biggest icewine producer in the whole world, where in 2007- 1,17 million liters of icewinewas
produced in Ontario. In addition to Canada, icewine is also made in many European countries.
In every country where icewine is made, there are different regulations.In Canada, frozen grapes
are picked and pressed usually in December, when temperature is at least -8 °C and in Europe
-7 °C.
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When making icewine, grapes, which have strong skins, late ripening times and high natural
acidity, which also has to last until cold winter, have to be used. Frozen grapes are picked,
pressed and fermented, using special yeasts which will survive in such low temperatures and
multiply, reaching suitable alcohol content. Icewine fermentation takes 2-3 times more time

cimpared to ordinary wines because of its low temperatures.

In this study the technology was different from usual icewine making in its raw materials,
freezing method, water and sugar addition. Wine was made from cherry plums and buckthorn
berries which were harvested and deep-frozen at -8 °C until wine making. The berries were
poured into a fermentation container and crushed by hands. Then 6 kg sugar and 25 liters 80 °C
hot water was added. The mass was mixed until sugar was dissolved and the berries had surely
all been crushed. Then wine yeast was added and the container was closed airtight. The
fermentation took place at 20 °C.

After one month of fermentation, the container was opened and a part of berry husks was
removed ant the wine was aerated. Then the container was closed again and it was left to
ferment. 10 days later the wine was poured into anothed container and the wine alcohol content
was measured. The wine alcohol content was 11%. Then potassium and chitosan were added
and the wine was left to mature for one month and after that the wine was bottled.

The consumer survey showed that 79% of the respondents had not heard anything of icewine
but that they would like to try it. The results suggest that Estonian consumer have an interest in

icewine in our market and there would be room for new wines such as icewine.

In this study, a sensory evaluation was made with 30 participants during which they all had to
assess the wine on a 5-point scale. The overall impression of the wine was very good, 56,7% of

the evaluators gave the wine a score of 5 and 43,3% a score of 4.

Considering the current market situation and consumers’ interest of icewine, icewine
technology and the technologies of producing icewine from grapes that are growing in Estonian
climate, should be further explored. In addition, icewine and iced wine physical-chemical
composition should be analysed and compared. As people are becoming increasingly aware of
the use of additives in food, a technology of producing iced- and icewine should be developed

which would be natural and sulphides free.
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Lisa 1. Tarbijakiisitluse ankeet

1. Kas Te olete

Maine

hWees

2. Kuivana Te olete?

18-20 aastane

21-30 aastane

31-40 aastane

41-50 aastane

31-60 aastane

61-70 aastane

Ule 70 aastane
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Lisa 1 jarg

3. Millises maakonnas Te elate?

Harju mazkond
Ida-\iru maakend
Tartu maakeond
Parnu maakond
LEne-Viru mazkond
Viljandi maakand
Rapla maakond
Wiru mazkend
Saare maakond
Jogeva maakond
JZrva maakand
Valga mazkond
P3lva maakand
LE&ne maakond

Hiiu maakond

4. Kas Te joote veini?

Ei

Jah



Lisa 1 jarg

5. Kui tihti tarbite veini?

Vahemalt korra nadalas

Vahemalt korra kuus

Korra poole aasta jooksul

Harvemini

Ise ei tarbi, kuid ostan ménikord kingituseks

6. Kui tihti ostate veini?

Vahemalt korra nddalas

Vahemalt korra kuus

Karra poole aasta jooksul

Harvemini
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Lisa 1. jarg

7. Keskmiselt mitu ithikut (1 tihik = 120 ml / 12c¢l ehk pokaal) kuus tarvite veini (12%)?

1-2 pokaali

1/2 pudelit - 1 pudel (75cl)

2-3 pudelit

8. Millist veini eelistate?

Fuiva veini

Poolkuiva veini

Poolmagusat veini

Magusat e. dessertveini

Likddrveini

Punast

Walget

Roosat
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Lisa 1. jirg

9. Mis on Teie jaoks veini ostes oluline?

Maitse

Paritolumaa

Hind
Alkoholisisaldus
Pakend/Pudel
Pudeli/Sildi valimus
Tooraine

Aastakaik

10. Kas eelistate traditsioonilist viinamarja veini vdi marja/puuvilja veini?

Traditsioonilist viinamarjast tehtud veini

Marjaveini

Puuviljaveini

kdik eelnevad

11. Kas olete varem midagi kuulnud jddveinist?

Jah

Ei
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Lisa 1. jirg

12. Kas olete monda jédveini proovinud?

Jah

Ei

Ei oska delda

13. Kas maitse erines teistest veinidest?

Jah

Ei

Ei oska delda

14. Kas oleksite huvitatud jaaveini proovimisest?

Jah

Ei

Waib-clla
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Lisa 2. Jaitatud veini tootmise etapid

Joonis 14. Jaitatud veini tooraine peale kdarimist, tekkinud on marjakaas (Autor: G.Meekler)
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Lisa 2. jirg

Joonis 15. Kulbiga eemaldati suurem osa marjakaanest (Autor: G. Meekler)

Joonis 16. Veini timbervalamine teise tiinni, 1abi marli riide (Autor: G. Meekler)
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Lisa 3. Veini hindamise tabel

AlotSa-astelpaju jadatatud veini hindamine

Palun hinnake veini omadusi 5 palli skaalal, kus

1-halb

2 — rahuldav, mérgatavad puudused ja korvalekalded

3 — hea, kuid esineb puudusi

4 — eriti hea, leidub viikeseid korvalekaldeid
5 — suurepdrane, puudusi ja kdrvalekaldeid ei tdhelda

VARVUS

Sade

Intensiivsus

Léabipaistvus

LOHN

Intensiivsus

Iseloomulikkus

Virskus

Ebasobiv 16hn (néiteks oksiideerunud)

Kestvus

MAITSE

Intensiivsus

Téidlus (omadus, mida tuntakse justkui
raskust keelel)

Tanniinisus (peale veini maitsmist tekkiv
kuivuse aisting hammastel, suukoopal ja
igemeil)

Iseloomulik maitse

Ebasobiv maitse (parm, hallitus, alkohol)

Maitse kestvus

MEELDIVUS

‘ Uldine mulje
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