Ina darisa

«Jarékinas, ka vins ir kapriza batne un
prasa rapigu attieksmi, it seviski tad, ja
dariSanas procesa nepievieno maksligas
paligvielas» parliecinajies arsts onkologs
VILNIS SOSARS. «J3, tas tiesa! Turklat
pilsétniekiem jazina ari tas, ka vindaru
dzivoklis parversas par savdabigu tornu
pilsétinu, jo uz skapjaugsam un plauk-
tos apalos balonos ragst vinil» smaidot
piebilst Vilna sieva gastroenterologe

LINDA SOSARE.
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Pedeja laika majas vina bravésana
ir gandriz vai modes lieta. $aja un
divos nakamajos IEVAS Veselibas
numuros viesosimies pie dazadiem
vina daritajiem - gan iesacéjiem,

uzzinatu ko vairak un iemacitos

darit savu vinu.

R .

¥ Ilze Irbe

Pudelem jabut noformétam skaisti. Sosaru
majas vinam ir déla Pétera izdomata un radita
etikete ar ipasu firmas zimi, gadskaitliem un
ogu nosaukumiem - viss, ka nakas!

gan pieredzes bagatakiem -, lai

aut gan Sosaru gimene dzi-
K:/'o pasa Rigas centra, tas
ebit nav skérslis nodoties
iemilotajam hobijam — majas vina
gatavosanai. «Musdienas, kad vei-
kalos nopérkami gan vina baloni
un sifoni, gan pudeles un korki,
tas patieSam nav sareZgiti,» atzist
Vilnis. Savulaik vina darisanas hobi-
jam vins pieveérsies 1989. gada, kad
pat piemérotas pudeles bija defi-
cits, kur nu veél speciali vina korki.
«Tolaik dzivojam Jarmala, mums
bija vinam piemérots pagrabs,
un es taisiju Cetrpadsmit dazadus
vinus - no aboliem, rabarberiem,
cidonijam... Lai aizkorkétu pudeles,
centigi meklgju un pielagoju $im
noltkam lazdas koku, kas ir miksta-
kais, blivakais un visvairak atgadina
korka koku. Pasgatavotajam lazdas
korkim apkart apléju pasta laku,
lai gaiss netiek vinam klat. Salidzi-
not ar Sodien pieejamo aksesuaru

klastu, nemsanas bija pamatiga,
tacu interesanti tik un ta! Bet tad
naca devindesmitie, paradijas lielie
veikali, varéja nopirkt visu, tostarp
smalkus vinus, un majas vina da-
rdana ka hobijs pamazam iznika.
Tacu pamazam veértibas atgriezu-
Sas, cilvéki atkal ruinas darzinos,
vara zaptes, konservé, un ari majas
vina taisisana ir cienal» Dakteris So-
sars vina taisisanai atkal pievérsies
pirms diviem gadiem - iedvesmo-
jies no senam muizas receptém,
vin$ uzskata, ka vina ragsanai un
paréjiem procesiem janorit dabis-
ki, bez maksligam paligvielam. «Tas
nekas, ja reizém vins aiziet etiki. Ja
nelieto nekadus uzlabotajus, ta
var gadities. Atzistos - kad pirmas
reizes-savu nebaudamo lolojumu
I&ju ara, raudaju baltas asaras! Bet
ar laiku pierod, ja nesanak — nesa-
nak. Ka jau teicu, vins ir kapriza un
noslépumaina batne...»

Foto - Janis Kairis un Shutterstock
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NepiecieSamas lietas

Plastmasas spainis valéjas rugsanas procesam,

15 vai 25 litru balons, 10-12 kg suligu piladzogu, '

avota Gdens, krietna sauja mazo, tumso rozinu,
2-3 kg cukura (iesakumam, bet péc tam - papil-
du cukurs péc garsas).

Darisanas gaita

® Piladzogam vélams bat lielam, suligam un
loti gatavam - tas ir svarigakais priek$notei-
kums, lai izdotos labs vins. Tapéc piladzus
vinam vislabak lasit mitras vietas, udenu
tuvuma. Ogas saspiezu ar koka piestinu.
Gatavojot vinu, nedrikst pielaut saskari ar
dzelzi - tas izmaina fermentaciju, ragsanu,
parveido éteriskas ellas, vardu sakot, vi-
nam loti nepatik. '

® Vina darisana vienmér izmantoju ti- &
kai avota Gdeni - In¢ukalna avota adens
ir tik tirs, ka cauri filtriem iet bez aizkersanas!
Tatad: saspaiditas ogas plastmasas spaini aplej ar
avota Gdeni un ka ieraugu pievieno izmércétas
rozines (tas liek mércéties varita adeni silta vieta
tris dienas ieprieks) un cukuru, lai sakas ragsanas
process (vélak cukuru pievieno péc garsas un va-
jadzibas). Tad spaini parklaj ar marliti vai dvieli, lai
auglu musinas nemacas virst, un novieto istabas
temperatura.

® Ta saucama valéja ragsana notiek desmit
dienas - toposo vinu katru dienu vélams apmai-
sit ar koka karoti, lai labi izragst. Péc 10 dienam
noka$ biezumus un vinu lej balona, tam uzliek
gumijas uzmavu un burbulfotaju (to var nopirkt
specializétajos vina darisanas veikalos). Lai gumi-
jas uzmava ciesi pieklautos balona kaklinam, to
pirms uzmauksanas sakarsé karsta tdeni.

® Ka vésta senas receptes, reizi ménesi vins
balona jaapciemo - tas nozimé, japarlej, lai at-
brivotos no nogulsném. Pie parliesanas vins jan-
ogarso - ja vajag, garSu un ragsanas procesus
var pieregulét, pievienojot vél cukuru, adeni vai
rozines. Par vina apciemosanu nevajag aizmirst -
dzeriens var sadumpoties, jo nemil nevérigu at-
tieksmi.

® Vinam janostavas vismaz gadu, ipasi tadam,
kura sastava ir ragtvielas, miecvielas utt., pie-
méram, piladzu vinam. Ja ogas gadijusas labas,
ragsana rit ideali un cukura proporcija ir pareiza,
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skabeni ragtena garsa padara piladzu vinu par
vienu no garsigakajiem majas viniem.

® Temperatarai telpa, kur top vins, jabat vis-
maz 12-14 gradiem, ne vésakam. Bet galvenais —
lai temperatura nestaigatu augsup lejup! Ta gan
vésturiski radas Sampanietis, kad vins tempera-
tdras mainu iespaida pudelés saka ragt, bet ne
jau vienmér mérkis ir iegat dzirksto3o.
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Kapec es
daru majas
vinu?

«Kad péc ilgaka partrau-
kuma atgriezos pie sava ho-
bija — majas vina darisanas,
tiesi sakas ari visiem zinama
krize. Ar sievu sméjamies,
ka tas ir zimigi: ja zaudésim
darbu, vismaz varésim sédét
majas un tuksot savus kraju-
mus! Tas, protams, humors,
bet, nopietni runajot, vina
darisana man visvairak patik
divas lietas — pirmkart, pro-
cess, kas ir radoss un inte-
resants. Otrkart, mani saista

parsteiguma moments, jo
4 es nekad nezinu, vai un

kas tur gala sanaks! Patiess
prieks ir péc gada auklésa-
nds nobaudit un izjust laba
vina smarzu un pécgarsu.»

Korku sildisana un pudelu aiz-
korkésanairomuligs process -
vins labi norudzis, sapild,iti-i G

il

¢ Draugiem un pazinam
izsludiniet, ka taisisiet ma-
jas vinu. lespéjams, dau-
dziem no viniem ir darzi,
kuros paliek neizmantoti
aboli un nenolasiti ogu
krami. Majas vins ir lielisks
veids, ka realizét lielus ogu
daudzumus.

¢ lesacéjiem iesaku
vienkarsi méginat! Sva-
rigakais, kas jaievéro, ir
tiriba, pacietiba un kvali-
tativs izejmaterials, proti,
labas un gatavas ogas.

¢ Vins mil lielus tilpu-

-

mus - lai ragsanas pro-
cesi noritétu labak, iesa-
ku izmantot vismaz 15
vai 25 litru balonus, ne
mazakus.

+ Gatavojot vinu dzi-
vokli, jarékinas ar divam
lietdm: pirmkart, jaatrod
vieta, kur stavés spaini un
baloni. Otrkart, valgjas
rigsanas posma majas ne-
daudz odis péc briZa un
gaisa griezisies auglu musi-
nu bari... Laba zina - kolidz
vinu sapilda balonos, vairs
nav ne smaku, ne musinu!
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Dakteris Vilnis Sosars iesaka

¢ Ja vins aiziet etiki, to
var mazliet pietaupit, sale-
jot pudelés - auglu etikis
ir izcils, lai sagatavotu cep-
$anai galu. Sanak briniski-
gi gan cepesi, gan 3asliki!

* Majas vinu, tapat ka
citus alkoholiskos dzérie-
nus, jalieto ar méru - tik
vien ka prieka un veselibas
devu, kas ir 1-2 glazites.
Parmériga dzerSana pie
laba neved - par to més,
dakteri, parliecinamies ik-
dienas darba.
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