Moe vabrik toob
turule eksklusiivsed
aastakaiguolled

Moe &llevabrikus viidi miinuskraadidele kahe ja poole tonnine tiinnitais
bock-tiitipi 6lut November, millest peaks méne aja parast valmima
eksklusiivne jaadlu. Moe 8llevabriku tiks omanik Sven lvanov raakis,

et jaa6lut tehakse Eestis kiill, aga eisbock’i pole varem tehtud.
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Moe pruulmeister Marius Va-
hur kdneles, et 6lle kiilmutami-
sele kulub kuu kuni kaks. “Kéik
oleneb sellest, millise kanguse-
ni tahame jouda, ning kiilmu-
tamine ei kii iihe hetkega, vaid
temperatuuri tuleb jark-jargult
langetada,” lausus ta. Vahur ta-
haks, et Moe eisbock’i kangus
oleks iile kiimne kraadi.

Pruulmeistri sonul tehti
Saksamaal vanasti novembris
oOllelaar valmis ning hoiti seda
kevadeni 6ues miinuskraadide
Kkies, et siis mértsis 6lut jooma
hakata.

Kui eisbock valmis, villitak-
se sellest umbes pool vdi pisut
enam viikestesse Sampusepu-
delitesse. Sven Ivanov oletas,
et kokku villitakse umbes 4000
pudelit, mis miiiakse maha ka-
sitooollele spetsialiseerunud
poodides ning Moel kohapeal.
Ning miiiiki laheb sellest kogu-
sest 2017 pudelit.

“See saab olema Moe aas-
takiigudlu 2017, lisaks teeme
teisegi eksklusiivse aastakaigu-
olle,” kéneles Ivanov. Teiseks
eriliseks viikesetiraaZiliseks 6l-
leks mdeldud Imperial Brown
Ale ei ole veel kdima ladinud,
kuid Marius Vahuri s6nul saab
see aasta 16puks kindlasti val-
mis.

“Tegemist on kaheksa-
itheksakraadilise kangusega
natuke magusama mekiga 6lle-
ga,” lausus Vahur.

Sven Ivanov lubas, et aas-
takiiguGlut hakatakse Moel] te-
gema igal aastal. “Jargmisel
aastal loodetavasti midagi uut,
aga kindlasti tuleb see kangem
ja erilisem,” lausus ta.

Ning igal juhul on aastakéi-
gublled sellised, mis kodus
keldris seistes ajaga ainult pa-
remaks ldhevad. '

Eelmisel nddalal sai Moe
6llevabrik senisele kaheksale
dlletankile kuus tikkki juurde,
see annab Ivanovi s6nul véima-
luse sortimenti laiendada ning
ka rohkem eksperimenteerida.

Véga oluline on ka
see, et niud 166me
tootmise ja villimise
lahku, seni on need
meil olnud samas
ruumis.

SVEN IVANOV
{iks dllevabriku omanikest

Marius Vahur
laseb vaadist
mekkimiseks
olut, mis jahu-
tatud veidi alla
kahe miinus-
kraadi. Aga ja-
hutamisprot-
sess alles kdib
ning 6lu kogub
tuure.

MEELIS MEILBAUM

“Vaga oluline on ka see, et
niiiid 166me tootmise ja villimi-
se lahku, seni on need meil ol-
nud samas ruumis, ent parem
ja Gigem on teha neid asju eri
ruumides,” iitles Ivanov.

Eksperimenteeritud on aga
Moel juba praegu piris palju,
sest kui piisisortimendis on neil
seitse Ollemarki, siis viiksema-
tes kogustes on valmis tehtud
umbes poolsada erinevat &lut.
“Oleme teinud ka tdiesti hulle
ollesid, aga mitte miiiigiks,
vaid katsetuse korras,” raidkis
Sven Ivanov ja t6i nditeks han-
saga maitsestatud olle ja jaa-
porteri, mis parast joomist ja-
tab suhu selge kohvi maitse,
ehkki kohviga pole sel joogil
absoluutselt mitte mingit pist-
mist.

Jargmisel aastal on Moe
piiritustehase 330. aastapédev
ning selleks peab Ivanovi sénul
valmistuma ka ©6llevabrik.
“Kindlasti teeme selliseid &lle-
sid, mida saab maitsta ainult
siin ja mitte kusagil mujal,” lu-
bas ta.



