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Vins ir godu un svinibu dzériens. Populars teiciens apgalvo,
ka vinu pavada rozes. Pie lipam celot vina glazi, dazkart domas
kavéjamies veco laiku romantiskajos vina pagrabos un vérojam
to laiku dzivi. Méreni lietots, vins stiprina visu organismu, bet
saaukstéSanas gadijuma var palidzét labs karstvins.

Zemés, kur klimatiskie apstakli ir labvéligi, lai vinrtpnie-
ciba kltitu par nozimigu tautas saimniecibas nozari, par vinu
atzist tikai no vinogam iegtitu dzérienu.

Vinogu vinu pamatizejviela vinogas ir loti daudzveidigas
gan Skirnu (pasaulé pazistamas vairak neka 2000 ista vinkoka
skirnes), gan kvalitates zina. VienkarSajiem viniem, ko razo
masveida patérinam, izmanto vinogas, kam izcelsmes un sasta-
va zina neizvirza ipasas prasibas. Ta¢u marku vinus raZo tikai
no noteiktas skirnes vinogam, kas audzétas ierobezota apvida
un ievaktas zinama laika. AugSanas vietas geografiskajam sta-
voklim un augsnei ir izcila nozime ogu kvalitates veidoSana.

Lai palielinatu cukura daudzumu vinogas, siltos un sausos
rudenos dazkart ievilcina novaksanu, laujot, lai uz ogam attis-
tas ta deveéta «céla puve». Sis peléjums mazina sulas skabumu,
irdina ogu mizu, ogas ieziist, cukura koncentracija tajas palieli-
nas, sulas garsa klast maigaka.

Loti lielas dazadibas dé] ir grati rast skaidribu vinu skirnu




ipasibas un vel sarezgitak ir méginat tas klasificét. Vienpratiba
valda tikai jautajuma par vinu tipiem péc krasas. Dalai vinu ir
vairak vai mazak izteikta sarkana vai briingani sarkaniga krasa.
Tos sauc par sarkanviniem. Citi vini péc krasas atgadina tiru
vai nedaudz iekrasotu gaiSo vinogu sulu. Tie ir gaiSie vini.

So vinu tipu razosanas tehnologija batiski atskiras. RaZojot
sarkanvinus, raudzé saskaiditu vinogu masu, bet gaiSajiem vi-
niem raudzé spiedneés iegtito sulu. Rozigajiem viniem dalu ogu
saskaida un raudzé ka sarkanviniem, bet no paréjam ogam ie-
gist sulu, ko raudzeé ka gaisajiem viniem.

Galvenajas vinu raZoSanas zemeés — Francija, Italija, Spanija,
Vacija, Gruzija, Ukraina, Ungarija, Bulgarija u. c. - marku vinu
razo$anai izmantojamo vinogu novaksanas laiks un cukura sa-
turs stingri noteikts Ipasas razoSanas uzraudzibas organu ins-
trukcijas. Tapéc daudzas vinu skirnes var razot tikai gados, kad
tam atbilstosas vinogas sasniegusas vajadzigo gatavibas pakapi
un nepiecieSamo cukura saturu.

Vienkarsajiem viniem veésos un lietainos rudenos, kad vin-
ogu sula nav pietiekami salda, atlauta arT cukura piedeva.

Latvija pirmie méginajumi vinkopiba saistiti ar 17. gadsim-
tu. 1640. gada Renda ierikoja pirmo vina darzu. Tagad vinko-
kus audzé diezgan daudzas vietas, it Ipasi amatieri piemajas
darzos. Ir izveidoti Latvijas apstakliem labi pieméroti vinkoku
hibridi, rudenos notiek plasas vinogu izstades. Jau 1940. gada
laikraksts «Brivais Zemnieks» rakstija: «Vinaji iztur 40° salu.»
Daudzi vindari no Latvijas vinogam iegtist ar1 briniskigu vinu.
Tomer Latvijas vinu galvena izejviela ir dazadi augli un ogas.




Auglu un ogu sulas sagatavoSana
raudzeésanai

Auglu un ogu vina dariSanas tehnologijai ir daudz kope-
ja ar vinogu vina iegtiSanas tehnologiju. Galvena atskiriba ir
izejvielu kimiskaja sastava, kam tad ar1 pakartota vina iegtisa-
nas tehnologija.

Viens no pirmajiem Latvijas auglu un ogu kimisko sastavu
un vina razo$anas tehnologiju pétijis Lauksaimniecibas akadeé-
mijas profesors Péteris Delle, kuru pamatoti uzskata par mik-
robiologijas pamatlicgju Latvija. 1914. gada izdota Pétera Del-
les gramata «Auglu un ogu vinu izgatavosana» sekméja vina
razoSanas attistibu Latvija. Profesors Péteris Delle kada lekcija
zobgaligi sacijis: «Vinu var raZot no visiem augliem un ogam,
pat — no vinogam, tadéjadi uzsverot, ka labi izgatavoti vietéjo
auglu un ogu vini nebtt nav sliktaki par vinogu viniem. Ne-
atkarigaja Latvija vinu raudzésana no pasSu zemé audzétiem
augliem un ogam dazviet bija kluvusi par visai ienesigu saim-
niecibas nozari. Liik, ko Liepajas laikraksts «Kurzemes Vards»
1939. gada rakstija par paju sabiedribas «Kurzemes Augli»
vina pagrabu: «Julianas iela 40 Sauras kapnes ved velvéta pag-
raba, kur spuldZu blava gaisma redz sarindotas vina mucas.
Tajas jau vairakus gadus gul no miisu pasu ogam un augliem
raudzetie, bet vél negatavie vini. DaZas mucas lidz 3000 lit-
ru tilpuma. Turpat sarindoti stikla baloni. ArT tajos vins, pat
1931. gada pildijums... Sabiedriba saistijusi Bajara firmas vinu
meistaru Liepinu, kas miZza lielako dalu «aukl&jis» vinus. Sa-
vas receptes vin$ nevienam neizpauz... Vini ripigi kopjami.
Vin$ to zina vislabak. Pietiek pagraba iemesties kadai pelé-
jumu sénitei, lai ttkstosi litru aizietu boja. Arl temperattirai
pagraba jabtuit vienmeérigai — plus 5 gradi.»

Vinogas cukura un skabes saturs ir tuvs vai atbilst tam, kads




nepiecieSams labas kvalitates vina iegfiSanai. Vinogu sula ir vi-
d&ji 25% cukura (2% cukura ragstot veido vienu gradu spirta
vina), tatad no vinogu sulas var iegiit 9-12° stipru vinu, neiz-
mantojot nekadas piedevas. Skabes saturs vinogu sula svarstas
no 0,6 Iidz 1,2 %. Labos galda vinos ir 0,6-0,7 % skabes, stiprajos
vinos — 1,5 % skabes.

Miisu pasu augliem un ogam cukura un skabes saturs ir loti
dazads un parasti neatbilst labas kvalitates vina pagatavosa-
nai.

Profesors Péteris Delle raksta: «Bet vai cukura trikums un
skabes parakums auglos var bt par kavekli vinu pagatavosa-
nai? Lai uzstaditu ragstoli, kur$ lidzinatos vinogu ragstolim,
vajadzigs vienigi pavairot cukura daudzumu un samazinat
skabes saturu.

To panakam, pievienojot cukuru un pielejot tideni, tas ir,
abos gadijumos lietojot tadas vielas, kas jau atrodas sula.»

Lai korigetu cukura un skabes daudzumu, jazina, cik cuku-
ra un cik skabes ir raudzésanai paredzétaja dabigaja sula. To
rapigi daudzus gadus pétijusi profesors Péteris Delle, profe-
sors Eduards Zarins un vairaki citi zinatnieki. Vinu iegttie dati
sniegti pirmaja tabula.

1. tabula

Videjais cukura un skabes daudzums sulas, kas iegiitas
no Latvija audzétiem augliem

Augli un ogas | Cukura daudzums, % | Skabes daudzums, %
Vinogas 12-25 0,6-1,2

Saldie aboli 10-16 0,3-0,6

Videji saldie 8-10 0,5-0,9

aboli




Augli un ogas | Cukura daudzums, % | Skabes daudzums, %
Skabie aboli 4,9-75 1-1,2
Mezaboli 4-8 3,5-5
Bumbieri 7,5-12 0,2-0,9
Plames 5,8-10,9 04-1,4
Saldie kirsi 10-15 04-1,1
Skabie kirsi 7-12 0,5-2
Janogas 4,9-10 1,6-3,3
Erkskogas 6,2-8,2 1,4-2,4
Upenes 5-10,2 2-3
Zemenes 3,8-9 0,6-1,5
Avenes 3-8,1 1-2
Kazenes 4,4-772 0,2-0,8
Mellenes 42-6,2 1,1-1,5
Briiklenes 1,7-2,5 2224
Dzervenes 3-5 2,8-3,6
Piladzi 4-5 2-3
Rozines 50-60 12,4

Ka jau sacits, vina raudzésanai der visas darza un meZza ogas
un augli, it Ipasi aboli. Aromatiskaks vins izdodas no zemeném,
aveném, upeném, plimeém, kirsSiem. Vislabako aromatu buketi
iegist, sajaucot divu vai vairaku ogu skirnu sulas. Tas parasti ir
katra vindara noslepums, un labakos variantus var noteikt tikai
izméginajumu cela. Dazkart nem pasus saldakos, saules pusé
augusus auglus un ogas, izmanto tikai labas, nebojatas ogas un
auglus, tac¢u profesors Péteris Delle uzsver, ka kvalitativu vinu
izgatavoSanai derigi ar1 kritusi augli, ogas un augli ar meha-
niskiem bojajumiem, bet nederigi ir peléjumu, dabas raugu vai
etikskabes baktériju bojati augli un ogas.




[lggadeéjie novérojumi liecina, ka labus rezultatus nevar
gaidit arT no negataviem augliem un ogam, tie satur daudz
vairak skabes un mazak cukura, tiem trikst aromatisko vie-
lu, kas vinam piedod smarZzu, bet satur daudz receklveidi-
gu vielu, kas nelauj vinam noskaidroties, tas vienmér paliek
dulkains.

Neparastaku vinu var gatavot arl no darzeniem, pieméram,
rabarberiem, tomatiem, kirbjiem. Pat cerinu ziedi der vina rau-
dzésanai.

1. att. Auglu un ogu sulas sagatavo$ana izmantojamie trauki.

Vai augli un ogas jamazga? Tiesi no koka nonemtos auglus
un ogas var arl nemazgat, lai gan par launu tas nekad nebfs.
Turpreti krituSie un kaulinu augli noteikti jamazga. Mazgat var
dazadi, tacu ilga mércésana tideni nav vajadziga, ta nak pat par
launu. Nomazgatie augli nekavéjoties japarstrada sula.

Iebildumi, ka mazgatu auglu un ogu sula lenak sak ragt, at-
bilst patiesibai, jo mazgajot uz augliem esosas sénites tiek no-
skalotas. Tacu labam vinam tas nak tikai par labu: riipigs vin-




ka vina temperatiira, jo vairak taja izSkidusas oglskabas gazes,
kas padara vinu viegli dzirkstoSu un pieskir tam patikamu gar-
Su, noslépjot ari dazus vina defektus. Tapéc vins uzglabajams
veésa vieta. Lai nezaudétu oglskabo gazi, parlejot vinu no trau-
ka trauka, gumijas caurulites galam jasniedzas lidz piepildama
trauka dibenam.

Vins satur arl miecvielas, kas atstaj jitamu iespaidu uz ta
garSu. Miecvielu daudzums atkarigs galvenokart no sulai iz-
mantoto auglu un ogu gatavibas. Jo gatavaki augli, jo mazak
miecvielu. Vinam riigstot, dala miecvielu savienojas ar olbal-
tumvielam, radot neskistoSus savienojumus. Tapéc vina dzid-
rinasanai dazkart tam var pievienot miecvielas. Miecvielu dau-
dzums vina svarstas no 0,2 1idz 1,1 g uz litru vina.

Gandriz visos auglu un ogu vinos riigSanas laika uzkrajas
nedaudz glicerina (2,3-10,5 g uz 1 litru vina). Jo straujak vins
ragst, jo veidojas vairak glicerina. Vinogu vinos glicerina dau-
dzums svarstas no 1,5 lidz 18 g uz 1 litru vina, tatad apméram
tikpat, cik maisu auglu un ogu vinos.

Svarigaka vina sastavdala ir alkohols. No etilspirta daudzu-
ma atkariga vina garSa un izturiba. Spirta saturs vinos ir loti
dazads, tas svarstas no 7-16 % peéc tilpuma. Alkohola saturu
vina nevar noteikt ar spirta méritaju, tapéc var rikoties sadi. No
500 g vina iegiist 100 g destilata. Ar spirta méritaju noteikto al-
kohola daudzumu dala ar 5 un iegtist patieso spirta daudzumu
vina. Ja, pieméram, 100 gramos destilata ir 50 % spirta, tad vins
satur 10 % alkohola.

Vina uzglabasana
Majas apstaklos vinu balonos un mucas parasti netur ilgak

par vienu vai diviem gadiem, bet sapilda tiri izmazgatas un de-
zinficétas pudeleés.
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Ka vinu uzglabat, par to uzskati dalas. Vieni doma, ka ar
vinu piepilditas pudeles uzglabajamas stavus, citi apgalvo, ka
pudeles novietojamas gulus stavokli. Pamatoti argumenti ir gan
vieniem, gan otriem. Viss atkarigs no apstakliem un no vina.

Tie, kas uzskata, ka pudeles uzglabajamas gulus stavokli,
aizrada, ka citadi korki izzis, kltis valigi, vins saks izgarot caur
korki, bet pudelés iekluvusais gaiss vinu sabojas.

I
o
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6. att. VVina pude|u uzglabasana gulus stavokir.

Pret&jo uzskatu aizstavji apgalvo, ka visus pudelés pilditos
vinus var uzglabat, novietojot pudeles stavus, ja pudelu kakli
nosegti ar alvas cepuritém, aizlieti ar laku, parafinu utt., turklat
izmantoti kvalitativi korki. Tad nav jabaidas, ka, korkim izkal-
stot, vins varétu izgarot un pat saskabt.

Majas vini parasti tiek sapilditi pudelés tad, kad tie vél nav
pietiekami nogulsnéjusies balonos vai mucas, tapéc tajos izda-
las nosedumi un nogrimst pudeles dibena. Sados gadijumos
pudelu uzglabasanai stavus ir nenoliedzamas prieksrocibas,
jo, uzmanigi izlejot vinu glazés, tas nesaskalojas. Glazes biis
dzidri skaidrs vins. Glabajot pudeles gulus stavokli, to nekad
nevareés izdarit, jo nosedumi nogulstas uz pudeles sienam un,
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piecelot pudeli stavus, tie noteikti sajauksies ar vinu, tas kltis
dulkains.

No stavus uzglabatam pudelém dzidro vinu viegli var noliet
ar gumijas caurulites palidzibu. Tacu labaks ir cits panémiens:
ar speciala sifona palidzibu tiek izvilktas dulkes no apaksas,
neizkustinot paréjo pudeles saturu. Sifona lietoSana ir loti vien-
karSa. Pudeli uzmanigi atkorké, nesakustinot nogulsnes, un
pudelé ievada vienu (isaku) sifona stikla stobrinu lidz pasam
pudeles dibenam, cauri noguls$nu kartai. Lai stobrins pudelé
nekustétos, tam uzmauc pudeles kaklam piemeérotu korki un
nostiprina pudeles kakla, tacu ta, lai pudelé varétu ieklat gaiss,
citadi sifons nedarbosies. Sifona otru galu aizspiez ar pirkstu,
bet pa otra (augséja) stobrina galu ar muti ievelk sifona vina
nosédumus lidz otra stobrina galam. Tad no apakséja stobrina
gala nonem pirkstu, un sifons turpinas darboties automatiski.
Kad visas nogulsnes no pudeles izvilktas, sifona apaksgjo galu
atkal aizspiez ar pirkstu, sifonu iznem no pudeles, pudeli pie-
pilda ar tadu pasu vinu lidz vajadzigajam limenim un nem lie-
toSanai vai aizkorke talakai uzglabasanai.

Vina pudeles parasti glaba vésos pagrabos, kur vinam va-
jadzigs ilgaks laiks, lai «nogatavotos». Ja So procesu grib pa-
atrinat, kadu laiku vinu var uzglabat siltakas telpas, péc tam
parnest uz vésu pagrabu, kur vélama vienmériga temperatiira.

Vieglie vini parasti tiek izlietoti paris gados. Tos var dzert
jau péc 3—6 ménesiem vai pat péc 6-8 nedélam. Savs burvigums
var bt arT $adam svaigam vinam, jo ta aromatu bukete jatami
atskirsies no vina, kas atptities pagraba, pieméram, gadus divus
vai pat Cetrus. Dazi vindari apgalvo, ka ogu viniem vislabaka
garsa esot péc Cetriem gadiem.

Stipros vinus var uzglabat ilgus gadus, tikai jaraugas, lai pu-
deles biitu ciesi noslégtas un caur korki nevarétu ieklat gaiss.
Vindari pazist popularo teicienu, ka vislabaka garSa miisu rau-
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dzétiem viniem bts tad, kad mazbérni svinés kazas. Tad gan
vina mucinu labak ierakt zemég, jo pieredze liecina, ka pagraba
noliktas pudeles nemédz parak ilgi uzglabaties, to pamazam
paliek aizvien mazak un mazak...

Vinu nepilnibas un slimibas

Ripigi ieverojot tiribu un visu sulas sagatavosanas un rau-
dzésanas tehnologiju, neveiksmes gadisies loti reti. Tomer
izgatavotie auglu un ogu vini atSkirsies gan ar krasu, gan ar
dzidrumu, gan ar garsu, gan ar aromatu buketi. Turklat janem
vera, ka vins ir visai kaprizs, tapéc pat vismazaka neuzmaniba,
parskatiSanas, temperatiras maina un citi neparedzéti apstakli
var radit tadas novirzes no gaidita, ko praksé sauc par vina ne-
pilnibam un slimibam.

Lai vinu paglabtu, vispirms jazina istie neveiksmes céloni
un labosanas iespéjas. Vina arstésana vispirms izdarama ar ne-
lieliem paraugiem — dazam pudelém, un uzlabosanai nepiecie-
Samo piedevu daudzums nosakams diezgan precizi.

Par vina nepilnibam uzskata butiskas atskiribas skabes, cu-
kura, alkohola un citu komponentu daudzuma zina. Vina sli-
mibas izraisa dazadi mikroorganismi, kas iekltist sula un vina
no izejvielam, traukiem, gaisa, cilvéku rokam, apgérba utt. Su-
las un vinos attistas gan aerobi (attistibai nepiecieSams gaisa
skabeklis), gan anaerobi (attistas bez gaisa skabekla klatbtitnes)
mikroorganismi.

Kopéjais skabju daudzums neatbilst
gaiditajam

Vins, kura skabju saturs ir mazs, kliist negarsigs, tas atri var
saslimt ar dazadam slimibam. Parlieku liels skabes daudzums
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Medus vini

Vins no tira medus

3 kg medus, 10 [ iidens, 10-15 g citronskabes, 2 g amonija hlorida,
1 pacina vina rauga tirkultiiras.

Medu ieliek emaljéeta trauka un maisot lej klat varitu un lidz
na. Pievieno medus S$kiduma pavairotu vina rauga tirkultiiru,
citronskabi un amonija hloridu. Raudzé balona ar raudzésanas
cauruliti tapat ka visus vinus.

Sada veida var noraudzét stipru galda vinu. Jo ilgak glaba
sadu vinu, jo labaka klast ta garSa. Ja vélas vieglaku vinu, var
nemt mazak medus.

%%

2 kg medus, 4 | ndens, 5 g citronskabes, 0,3 g amonija hlorida,
1 pacina vina rauga tirkultiiras.

Medu uzvara 3 litros tidens, rlipigi nonemot putas, kad vi-
rums atdzisis, pievieno citronskabi, amonija hloridu un medus
tdeni pavairotu vina rauga tirkulttiru, pielej tideni lidz pilniem
5 litriem un noraudzeé parasta kartiba. Kad vins nortidzis, var
pievienot daZus pimenta (smarZigo piparu) graudinus.

Medus un abolu sulas vins

1 kg medus, 1,5 I abolu sulas, 2,5 | 1idens, 0,9 kg cukura, 0,3 g
amonija hlorida, 1 pacina vina rauga tirkultiras.

Visbiezak medus vinus raudzé maisfjuma ar auglu un ogu
sulam, pieskirot vinam labaku garsu un bagatigaku smarZu bu-
keti.

Vina rauga tirkultiiru pavairo abolu sula, péc 24 stundam
pielej tideni novaritu medu, bet nakama diena var pievienot pa-
redzéto cukura daudzumu.
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Medus un janogu sulas vins

1 kg medus, 1 1 janogu sulas, 2,5 | idens, 1 kg cukura, 0,3 g amo-
nija hlorida, 1 pacina vina rauga tirkultiras.

Rikojas tapat ka raudzejot medus un abolu sulas vinu.

Pieredzejis vindaris var gat labus panakumus, raudzgjot
medu kopa ar dazadam citam sulam.

Dzirkstosie vini

Dzirksto$o vinu pagatavosanai var izmatot jebkuras su-
las vinu, kura beigusies galvena riigsana. Tomeér vislabakie
dzirkstoSie auglu un ogu vini iznak no érkskogu, abolu un
janogu sulu viniem. Jauno vinu salej Sampaniesa pudelés,
pievieno 40-50 g cukura katrai pudelei vina, aizkorké un
aizbazni parsien ar stiepli. Pudeles novieto pagraba vai cita
veésa telpa, kur notiek pécrigSana. Pudeles jaliek ar kakliem
uz leju, tapéc nepiecieSami speciali sim noltikam gatavoti
délu plaukti.

PécriigSana turpinas 2-3 ménesus. Ja pudele aizkorkéta ar
plastmasas aizbazni, tad visas rauga nogulsnes sakrajusas aiz-
bazni. Pirms pudeles atvérSanas tas kakls labi jaatdzese. Péc
tam, uzmanigi pacelot pudeles kaklu uz augSu un nonemot
stiepli, aizbaznis pats izlido no pudeles un aiznes lidzi nogul-
snes. Ja pudeles noslégtas ar korka aizbazni, tad Sis darbs prasa
loti lielu izveicibu un prasmi.

Lai dzirkstoSajam vinam pieskirtu vél labaku garsu, talit
péc pudeles atvérsanas un rauga noguldnu atdaliSanas atri
pielej klat nedaudz likiera vai konjaka (kopa ar cukura si-
rupu) un pudeles atkal aiztaisa ar aizbazni un to parsien ar
stiepli. Péc paris nedélam dzirkstosais vins ir gatavs lietosa-
nai.
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