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Tarvittava marja-/hedelmamaara selvidd mm. tdman ohjeen resepteistd, kirjakaupoista saatavista
viinioppaista tai vaikkapa kotisivuiltamme www.kotiviini.fi. Kehita itse oma suosikkireseptisi.

Tarvittavat vélineet: 2 kdymisastiaa, siivildpussi, lappo, desinfiointiaine, nestelampdémittari
(mielelldan 0 - 100°C), ominaispainomittari, korkit, korkituslaite ja pullot seké haluttaessa etiketit ja

kapsyylit.

SUOSITUS KOKONAISSOKERIMAARAKSI

Ruokaviinit (9-12%): 4-4,5 kg

Vikevit viinit (16-17%): 6-6,5 kg

Hedelmien ja marjojen sisdltdma sokeri on huomioitava ja vahennettava kokonaismaarasta.
Tuoreet hedelmat/marjat siséltavat sokeria n. 60g/kg. Rusina/veskunal/viikuna sisaltavat sokeria n.

500-700g/kg.

Suosittelemme lampimasti Panimosokerin (rypalesokerin) kayttéa kotiviinin valmistuksessa.

Jos kdyminen ei onnistu

Jos vesilukosta ei tule kuplia, todennakdisin syy on vuotava kdymisastia. Avaa kansi ja katso, onko
astiassa kuplia tai kihinaa tai ovatko hedelmat turvonneet ja nousseet pintaan. Ominaispainoa
mittaamalla voi my6s seurata kdymisen edistymista. Ominaispaino laskee kdymisen aikana.

Viinin sokeripitoisuus/makeus

Kaymisprosessin aikana viinimehuun lisatty sokeri
muuttuu alkoholiksi, ja viinista tulee kuivaa. Valmiin
viinin voi halutessaan jalkimakeuttaa. Sopiva
makeus vaikuttaa positiivisesti makuun ja
sailyvyyteen. Makeutus antaa viinille yleensd myos
taytelaisyytta. Huomioi, ettéd myds liian kylma
tarjoilulampotila saattaa “ohentaa” viinin makua.
Erityisesti vakevat viinit kayvat todella kuiviksi, ja ne
vaativat jalkimakeutusta, jotta niiden maku ja
sailyvyys kehittyisivat oikealla tavalla. Vakevat viinit
vaativat korkean alkoholipitoisuutensa takia myos
huomattavasti enemman sokeria kuin ruokaviinit.

Kypsytys

Pullota viini heti sen valmistuttua. Sailyta pullot
vaakatasossa. Pulloissa viinin maku ja tuoksu
kypsyvat ja sailyvat parhaiten, kunnes viini
nautitaan. Viinin voi juoda heti sen valmistuttua,
mutta se kypsyy vasta pulloissa varastoitaessa.
Ensimmaiset 3-4 viikkoa maku on kirpeahko ja
karvas, mutta pyoristyy ajan kanssa.

Kypsytys- ja sdilyvyysajat (12-18°C):
Valko-/roséviini: Kypsytys 1-2 kk, sailyvyys 8-12 kk.
Punaviini: Kypsytys 2-4 kk, sailyvyys 10-14 kk.
Vakevat viinit: Kypsytys 3-6 kk, sailyvyys 2-4 v.
Viinié ei pidé séilyttaa alle +10°C. Huoneenlédmpé
on télléin parempi vaihtoehto.

LUE VALMISTUSOHJEET KOKONAAN
ENNEN VALMISTUKSEN ALOITTAMISTA JA
TARKISTA, ETTA PAKKAUKSESTA
LOYTYY SEURAAVAT PUSSIT:

1. A entsyymi

2. B viinihiiva

3. C hiivaravinne

4. D kdymisen pysayttaja (kaliumsorbaatti,
natriummetabiSULFIITTI)

5. E1 selkeytysaine (piihappoliuos)

6. E2 selkeytysaine (KITOSAANI ayridisten
kuorista, sis. SULFIITTEJA)

1. MARJOJEN/HEDELMIEN MEHUSTUS
Kaada marja/hedelmaseos siivildpussiin, sulje
pussi ja laita se puhtaaseen kdymisastiaan.
Kiehauta 5 | vetta ja kaada se kdymisastiassa
olevien hedelmien paalle.

Odota kunnes lampétila on laskenut alle 50°C.
Lisaa pussi A (entsyymi) ja sekoita.

Odota puoli tuntia.

2. ENSIMMAINEN SOKERILISAYS

Liuota puolen tunnin kuluttua 3 kg koko
sokerimaarasta sekoittamalla se 5 litraan n. 50°C
vetta isossa kattilassa.

Mikéli kdyttdmési marjat/hedelmét vaativat
sitruunahappoa, sen voi nyt lisété kattilaan.
Kaada sokeriliemi kdymisastiaan ja lisaa kylmaa
jaltai lamminta vetta, kunnes astiassa on 20 litraa
nestettd ja sen [ampétila on 25-28°C.

Alla olevia tarvikkeita saatavilla hyvinvarustetuista
liikkeisté:

Glasrens ja Melkko Desinfiointiaine ovat
erikoisaineita, joilla steriloit ja puhdistat
kaymisastiat, pullot seka viinin ja oluen
valmistuksessa kaytettavat tarvikkeet.
Huuhtele runsaalla vedella.

Viinipullon kapsyylit (eri varisia)
Kapsyylit eivat ole pelkkia koristeita, vaan ne myos
suojaavat korkkeja kuivumiselta.

Viinikorkit

Kayta laadukkaita luonnonkorkkeja pullojen
sulkemiseen ja kayta vain tarkoitukseen soveltuvaa
korkituslaitetta. Seuraa korkkipakkauksen ohjeita.

Pullojen sijaan viinin voi séilyttdé ja tarjoilla my6s Bag
in Box -hanapakkauksissa.

Esim. kolmen litran hanapusseja on saatavilla mm.
6 kpl:n pakkauksissa.
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3. SEKOITTAMINEN JA KAYMISEN ALKAMINEN
Varmista etta lampétila astiassa on 25-28°C.
Sirottele pussi B (viinihiiva) seka pussi C
(hiivaravinne) nesteen pinnalle. Sekoita hyvin ja
sulje kansi. Aseta vesilukko paikalleen ja tayta se
puolilleen vedella.

Sijoita kdymisastia paikkaan, jossa lampétila on n.
20-24°C. Al laita astiaa vetoisaan paikkaan tai
kylmalle lattialle, silla ndma voivat hidastaa
kaymista merkittavasti. Myds suora auringonvalo tai
lammitetty lattia voivat olla haitaksi.

Odota 5-10 pv, kunnes ominaispaino on
laskenut alle 1.005.

4. TOINEN SOKERILISAYS JA
MARJOJEN/HEDELMIEN POISTAMINEN
Tarkista, ettéd ominaispaino on alle 1.005 (tai alle
+5, mittarin asteikosta riippuen), mutta ei alle 1.000.
Liuota loput sokerimaarasta sekoittamalla se 5
litraan n. 50°C vetta isossa kattilassa.

Anna sokeriliemen jaahtya 25°C [ampétilaan ja
kaada se kaymisastiaan.

Sulje kansi ja laita vesilukko paikalleen.

Odota 3 paivaa.

Nosta kolmen paivan kuluttua siivilapussi
marjoineen/hedelmineen astiasta ja anna viinin
valua niista astiaan puolen tunnin ajan.

Lisda haaleaa vettd, kunnes astiassa on 25 litraa
nestettd ja sen lampatila on n. 25°C. Sulje kansi ja
laita vesilukko paikalleen.

Odota kunnes viini on kdynyt valmiiksi.

Ruokaviinien kokonaiskdymisaika on 7-14 vrk, ja
vékevien viinien 10-25 vrk, mm. lampétilasta
rijppuen.

K&ymisen pééttyminen tulee aina varmistaa
ominaispainomittarilla.
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Hedelmien ja marjojen esikasittely
Marjat: Viinimarjat, karviaiset, kirsikat ym. perataan ja huuhdellaan hyvin. Marjat survotaan.
Hedelmat: Omena, paaryna, ym. Huuhtele hyvin, poista pilaantuneet kohdat ja siemenkodat.
Kotimaisia omenoita ei kuorita, silla kuori antaa varia. Ulkomaiset kuoritaan. Viipaloi hedelmat ohuiksi

viipaleiksi.

Kuivatut hedelmaét: Huuhtele hyvin. Viikunat, taatelit, aprikoosit ym. pilkotaan pieniksi paloiksi ja
liotetaan haaleassa vedessa pari tuntia. Kuivatut ruusunmarjat halkaistaan ja siemenet siivildidaan
pois, jottei viinista tule karvasta. Liottamisen jalkeen hedelmia kasitellaan marjojen tavoin.

Sitruunahappo

Sitruunahapon (saatavilla erikseen) lisadminen ei aina ole tarpeen, koska useimmat marjat ja
hedelmat sisaltavat valmiiksi happoa. Jos kuitenkin resepti suosittelee sitruunahappoa, liuota se

sokeriliemeen ohjeen kohdassa 2.
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KARVIAISVIINI

6-8 kg Karviaismarjoja

0,5 kg Mustikoita, varin vuoksi

6 kg Panimosokeria

Bacchus Kaymisainepakkaus

LUUMUVIINI

1,5-2,4 kg Kuivattuja kivettomia
luumuja - tai

6-8 kg  Tuoreita luumuja

750 g Rusinoita

6 kg Panimosokeria

Bacchus Kaymisainepakkaus

MANSIKKAVIINI

5 kg Mansikoita

400 g Rusinoita

6 kg Panimosokeria

Bacchus Kaymisainepakkaus

OMENAVIINI

9 kg Omenoita, happamia

0,5 kg Mustikoita, varin vuoksi
6 kg Panimosokeria
Bacchus Kaymisainepakkaus

RAPARPERIVIINI

PUOLUKKAVIINI

3 kg Puolukoita
1kg Mustikoita

0,5 kg Rusinoita

6 kg Panimosokeria

Bacchus Kaymisainepakkaus
Kdyminen aloitetaan lisdédmélla
rusinat ja 1 kg sokeria 5 litraan
vettd. Vuorokauden kdymisen
Jjélkeen lisétdadn mustikat ja loppu
SokKeri ja vesi. Puolukat survotaan
soseeksi ja lisétaédn 1/3 kerrallaan
vuorokauden vélein.

ROSEVIINI

3,5 kg Punaisia viinimarjoja
2509 Mustikoita

25049 Rusinoita

4 kg Panimosokeria
Bacchus Kaymisainepakkaus
RUSINAVIINI

4 kg Rusinoita

4 kg Panimosokeria

Sitruunahappoa
Bacchus Kaymisainepakkaus

VADELMAVIINI

5-6 kg  Vadelmia

0,5 kg Rusinoita

6 kg Panimosokeria

Sitruunahappoa
Bacchus Kaymisainepakkaus

PIHLAJANMARJAVIINI

5-6 kg Pihlajanmarjoja

0,5 kg Rusinoita tai viikunoita

0,5 kg Mustikoita, varin vuoksi

6 kg Panimosokeria

Bacchus Kaymisainepakkaus

HERUKKAVIINI

9 kg Punaisia tai valkoisia
viinimarjoja

1kg Mustikoita, varin vuoksi

750 g Rusinoita

6 kg Panimosokeria

Bacchus Kéymisainepakkaus

MUSTAHERUKKAVIINI

3 kg Mustia viinimarjoja

3 kg Punaisia viinimarjoja
750 g Rusinoita

6 kg Panimosokeria

Bacchus Kaymisainepakkaus

SEKAHEDELMAVIINI

3-4 kg Kuivattuja sekahedelmia
2 kg Fariinisokeria
3,5kg Panimosokeria

5-6 kg Raparperia RUUSUNMARJASHERRY
6 kg Panimosokeria 1,5 kg Rusinoita
10-15 g Viinilitua (kayta ohjeiden 0,5 kg Kuivattuja ruusunmarjan-
mukaan) kuoria tai
Bacchus Kaymisainepakkaus 3 kg Tuoreita ruusunmarjoja
2 kg Fariinisokeria
3,5kg Panimosokeria

Sitruunahappoa

Sitruunahappoa
Bacchus Kaymisainepakkaus

Bacchus Kaymisainepakkaus

5. KAYMISEN PYSAYTTAMINEN

Tarkista ominaispainomittarilla, ettéd kayminen

on paattynyt. Ominaispainon tulisi asettua alle
1.000 (tai alle nollan, mittarin asteikosta riippuen),
eikd se enda muutu paivasta toiseen.

Lappoa viini puhtaaseen kaymisastiaan.

Liuota pussi D (kdymisen pysayttdja) 2 dl:aan
haaleaa vetta ja kaada tdma seos seka pussi E1
(selkeytysaine) viiniin.

Sulje kansi, poista vesilukko ja peita vesilukon reika
sormella. Ravista astiaa voimakkaasti ja paasta
aika-ajoin paine reidstd sormea nostamalla.
Toista, kunnes suurin osa hiilidioksidista on
poistunut. Liika hiilidioksidi viinissé voi sameuttaa
viinin.

Aseta vesilukko takaisin paikalleen.

Odota 1 tunti.

6. SELKEYTTAMINEN

Lisda tunnin kuluttua pussi E2 (selkeytysaine).
Poista viela jaljella oleva hiilidioksidi (toista ohje
kohdassa 5). Poista kansi ja huuhtele sen sisapinta
mahdollisista epapuhtauksista, jotka
my6hemmassa vaiheessa voisivat tippua viiniin.
Sulje kansi ja laita vesilukko paikalleen.

Viini asetetaan nyt selkeytymaan, mieluiten viiledan
paikkaan ja mielellaan ylés poydalle, niin etta
lappoaminen onnistuu astiaa siirtelematta.

Anna viinin selkeytya rauhassa 2-7 vrk.

Viinin selkeydyttya lapotaan se pohjasakkaa varoen
toiseen astiaan.

HUOM: Mikéli viini ei selkeydy, todenné&kdisin syy
on hiilidioksidin jé&dminen astiaan selkeytymisen
ajaksi. Poista hiilidioksidi ja anna taas selkeytya 2-3
vrk.

7. JALKIMAKEUTTAMINEN

Viinin voi nyt jalkimakeuttaa, jotta se saa oikean
tayteldisyyden ja makeuden.

Mittaa viini ominaispainomittarilla ja jalkimakeuta
alla olevan taulukon tai oman makusi mukaan.
Kuumenna 1 litra viinia n. 50°C lampoéiseksi ja liuota
siihen sokeri. Kaada sokeriliemi viiniin ja sekoita
hyvin. Maista valilla.

Valko- ja roséviinit
kuiva -6°, puolikuiva -2°, puolimakea +2°

Punaviinit
kuiva -8°, puolikuiva -4°, puolimakea +0°

Véakevat viinit

puolikuiva +10°, puolimakea +20°, makea +30°
. J

Sokerimé&éré vs. Ominaispaino:

- 2,56 g sokeria viinilitraa kohti nostaa
ominaispainolukemaa 1 asteella.

- 22 litraan viinié tarvitset siis n. 55 g sokeria astetta
kohti.

Esim. ruokaviini, jonka mittaustulos on -4° ja haluttu
lopputulos on 0°, vaatii 4° korotuksen. Eli: 4 x 2,6 g
Sokeria x 22 litraa viinid = 220 g sokeria.

8. PULLOTTAMINEN

Viini on heti makeutuksen jalkeen valmis
pullotettavaksi. Lappoa viini pulloihin. Kayta ehjia,
puhtaita viinipulloja ja luonnonkorkkeja.

Pullojen sijaan viinin voi séilyttaé ja tarjoilla myés
Bag in Box -hanapakkauksissa.



BACCHUS

CBmEsanvisning fO'r jc’issats

Mangden bar och frukter som behovs star bl.a. i recepten pa denna instruktion, i manga vinguider
som finns att kdpa, och t.ex. pa var hemsida www.kotiviini.fi. Prova sjalv fram ditt favoritrecept.

Utrustning som behovs: 2st jaskarl, silpase, havert, desinficeringsmedel, termometer (garna
0 - 100°C), hydrometer, vinkorkar, korkningsapparat, flaskor och eventuellt etiketter och kapsyler.

REKOMMENDERAD TOTAL SOCKERMANGD

Matviner (9-12%): 4-4,5 kg

Starka viner (16-17%): 6-6,5 kg

Sockret i baren/frukterna bor beaktas och dras av den totala sockermangden.
Farska bar/frukter innehaller socker ca 60g/kg. Russin/sviskon/fikon innehaller ca 500-700g/kg.
Anvandning av Bryggsocker (druvsocker) vid vintillverkning rekommenderas varmt.

Om det inte jaser

Om det inte bubblar i jasréret sa ar den troligaste orsaken ett otétt jaskarl. Oppna locket och se om
det pyser eller bubblar, eller om frukterna svallt upp och flyter pa ytan. Med hydrometern kan man
félja med jasningen. Vardet sjunker alltmedan jasningen fortgar.

Vinets sockerhalt/sé6tma

Under jasningen forvandlas vinmustens socker till
alkohol och vinet blir torrt. Fardigt vin kan darfor vid
behov eftersétas. En lagom s6tma har en positiv

Féljande artiklar kan képas i vélsorterade afférer:

Glasrens och Melkko Steriliseringsmedel ar
speciella amnen for sterilisering och rengéring av

inverkan pa vinets smak och hallbarhet. S6tman ger jaskarl, flaskor och andra redskap till hemvin och

vinet ocksa fyllighet. Mark att ocksa en alltfor kall
serveringstemperatur kan “tunna ut” smaken.
Speciellt starka viner jaser ut mycket torra och
kraver ofta eftersétning for att deras smak och
hallbarhet skall utvecklas pa ratt satt. Pga sin styrka
kraver starka viner ocksa i regel mer
eftersétningssocker an matviner.

Mogning

Buteljera vinet direkt da det ar fardigt. Férvara
flaskorna liggande. Pa flaskor mognar vinets smak
och doft och det haller sig bast anda tills det njuts.
Vinet kan avnjutas genast da det ar fardigt, men
lagring pa flaska forbattrar smaken avsevart. De
forsta 3-4 veckorna kanns vinet syrligt och bittert,
men smaken avrundas med tiden.

Mognings- och hallbarhetstider (12-18°C):
Vitt/rosévin: Mogning 1-2 man, hallbart 8-12 man.
Rodvin: Mogning 2-4 man, hallbart 10-14 man.
Starkvin: Mogning 3-6 man, hallbart 2-4 ar.

Férvara inte vinet under +10°C. Rumstemperatur ar
da ett béttre alternativ.

LAS NOGA IGENOM HELA
BRUKSANSVISNINGEN INNAN DU SATTER
IGANG OCH

KONTROLLERA ATT FOLJANDE PASAR
AR MED | FORPACKNINGEN:

1. Aenzym

2. B vinjast

3. C jastnaring

4. D jasstopp (kaliumsorbat,
natriummetabiSULFIT)

5. E1 klarningsmedel (kiselsol)

6. E2 klarningsmedel (CHITOSAN fran skaldjur,
innehaller SULFITER)

1. BLOTA UPP FRUKTEN

Hall bar/fruktblandningen i en silpase, slut pasen
och lagg den i ett rent jaskarl.

Koka upp 5 | vatten och hall det dver frukten.
Vanta tills temperaturen sjunkit under 50°C.
Tillsatt pase A (enzym) och roér om.

Viénta en halv timme.

2. FORSTA SOCKERTILLSATS

Efter en halv timme, 16s upp 3 kg av
sockermangden genom att rora ner den i en stor
kastrull med 5 liter ca 50°C vatten.

Ifall din bér/fruktblandning kréver citronsyra, kan
den nu tillséttas i kastrullen.

Hall sockerlaget i jaskarlet och fyll sedan pa med
kallt eller varmt vatten for att na 20 liter och
25-28°C.

hemdl.
Skoljes med riklig mangd vatten.

Vinkapsyler (olika farger)
Kapsylerna ar inte enbart dekorativa, utan de
skyddar ocksa korkarna fran att torka ut.

Vinkorkar

Anvand naturkorkar av hog kvalitet for att tillsluta
flaskorna. Anvand en speciell korkapparat for
andamalet. Folj eventuell anvisning pa
korkférpackningen.
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3. BLANDNING OCH JASSTART

Kontrollera att temperaturen i jaskarlet ar 25-28°C.
Stro pase B (vinjast) och pase C (jastnaring) 6ver
ytan. Ror om val och stang locket. Satt jasroret pa
sin plats och fyll det till halften med vatten.

Placera jaskarlet i en temperatur av 20-24°C.

Stall inte jaskarlet pa en dragig plats eller pa ett
kallt golv, eftersom detta kan foérdréja jasningen.
Aven direkt solljus och golvvérme kan vara skadligt.
Vanta 5-10 dygn, tills specifika vikten sjunkit
under 1.005.

4. ANDRA SOCKERTILLSATS OCH PLOCKA UR
FRUKTEN

Kontrollera att specifika vikten ligger under 1.005
(eller under +5, beroende pa hydrometerns skala),
men inte under 1.000.

Los upp resten av sockret genom att réra ner det i
en stor kastrull med 5 liter ca 50°C vatten. Lat
I6sningen svalna till 25°C och hall den i jaskarlet.
Stang locket och satt pa jasroret.

Vanta 3 dygn.

Efter 3 dygn, lyft silpasen ur vinet och lat pasen
rinna av ner i jaskarlet i en halv timme.

Fyll p& med svalt vatten for att na 25 liter och 25°C.
Stang locket och satt pa jasroret.

Vanta tills vinet jast fardigt.

Matviner jaser pé 7-14 dgr, starka viner pa 10-25
dgr, beroende pa bl.a. temperatur.

Man bér alltid med hydrometer sékerstélla att det
Jjast fardigt.
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Forbehandling av frukt och bar
Bar: Vinbar, krusbar, kérsbar, jordgubbar o.dyl. rensas och skéljs val. Baren krossas.
Frukt: Apple, paron o.dyl. Skolj val. Skar bort daliga stallen och kdrnhus. Inhemska &pplen skalas e;j,
for skalen ger farg at vinet. Utlandska applen skalas. Skar frukten i tunna skivor.
Torkad frukt: Skolj val. Fikon, aprikoser, dadlar o.dyl. finférdelas (karnor fran t.ex. dadlar avliagsnas)
och baddas i ljummet vatten i ett par timmar. Torkade nypon delas och karnorna avlagsnas, annars
kan vinet bli beskt. Efter bl6tlaggningen behandlas frukterna precis som bar.

KRUSBARSVIN

6-8 kg Krusbar

0,5 kg Blabar, for fargen
6 kg Bryggsocker

Bacchus Jassats

PLOMMONVIN
1,5-2,4 kg Torkade karnfria
plommon - eller

6-8 kg Farska plommon
750 g Russin

6 kg Bryggsocker
Bacchus Jassats
JORDGUBBSVIN

5 kg Jordgubbar

400 g Russin

6 kg Bryggsocker
Bacchus Jassats
APPELVIN

9 kg Applen, sura

0,5 kg Blabar, for fargen
6 kg Bryggsocker
Bacchus Jassats
RABARBERVIN

5-6 kg Rabarber

6 kg Bryggsocker

10-15g Vinkrita (enl. anvisning)
Bacchus Jassats

Citronsyra

Anvandning av citronsyra (kan kopas separat) ar inte alltid nédvandigt, eftersom manga bar och
frukter ar syrliga i sig. Om receptet anda rekommenderar citronsyra, sa kan den tillsattas i
sockerlaget vid punkt 2 i denna instruktion.
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LINGONVIN HALLONVIN

3 kg Lingon 5-6 kg Hallon

1kg Blabar 0,5 kg Russin

0,5 kg Russin 6 kg Bryggsocker
6 kg Bryggsocker Citronsyra

Bacchus Jassats

Bacchus Jassats

Jéasningen startas genom att

tillsétta russinen och

liter vatten. Efter en dygns jasning

tillsétts blabéren och

sockret och vattnet. Lingonen
mosas och tillsétts 1/3 i taget, med

ett dygns mellanrum.

1 kg sockeri 5 RONNBARSVIN
5-6 kg  Roénnbar

resten av 0,5 kg Russin eller fikon
0,5 kg Blabar, for fargen
6 kg Bryggsocker

Bacchus Jassats

ROSEVIN VINBARSVIN

3,5 kg Rdéda vinbar 9 kg Roéda eller vita vinbar
250 g Blabar 1kg Blabar, for fargen
250 g Russin 750 g Russin

4 kg Bryggsocker 6 kg Bryggsocker

Bacchus Jassats

Bacchus Jassats

RUSSINVIN SVARTVINBARSVIN

4 kg Russin 3 kg Svarta vinbar
4 kg Bryggsocker 3 kg Rdéda vinbar
Citronsyra 750 g Russin
Bacchus Jassats 6 kg Bryggsocker

Bacchus Jassats

NYPONSHERRY

1,5 kg Russin BLANDFRUKTVIN

0,5 kg Torkade nyponskal 3-4 kg  Torkad blandfrukt
- eller 2 kg Farinsocker

3 kg Farska nypon 3,5kg Bryggsocker

2 kg Farinsocker Citronsyra

3,5kg Bryggsocker Bacchus Jassats

Citronsyra

Bacchus Jassats

5. JASNINGEN STOPPAS

Kontrollera med hydrometer att det jast fardigt. Den
specifika vikten ska ha lagt sig under 1.000 (eller
under nollstrecket, beroende pa hydrometerns
skala) och den férandras inte langre dagligen.

Tappa Over vinet pa ett rent jaskarl.
L6s upp pase D (jasstopp) i 2 dl svalt vatten. Hall
denna blandning och pase E1 (klarningsmedel) i

vinet.

Stang locket, ta bort jasroret och tack over jasrorets
hal i locket med ett finger. Skaka karlet kraftigt och
slapp da och da ut koldioxiden genom att lyfta pa

fingret.

Upprepa tills den mesta koldioxiden foérsvunnit.
Koldioxid i vinet kan géra det grumligt.

Sétt tillbaka jasroret.
Véanta en timme.

6. KLARNING

Efter en timme, tillsatt pase E2 (klarningsmedel).
Avlagsna an en gang kvarvarande koldioxid
(upprepa punkt 5). Ta bort locket och skolj dess
undersida fran orenheter som i ett senare skede

annars kan falla ner i vinet.

Vinet stalls nu for att klarna, garna svalt och upp pa
t.ex. ett bord sa att vinet senare kan tappas om
utan att man behover flytta karlet.

Lat vinet klarna i lugn och ro i 2-7 dgr.

Da vinet klarnat, tappas det om i ett rent jaskarl,

utan att réra bottensatsen.

OBS: Ifall inte vinet klarnar, &r den troligaste
orsaken att det fortfarande finns koldioxid i vinet.
Avlédgsna koldioxiden och lat vinet klarna ytterligare

2-3 dgr.

7. EFTERSOTNING

Vinet kan nu eftersétas, sa att det far ratt fyllighet
och smak.

Mat vinet med hydrometer och efterséta enligt
nedanstaende tabell eller enligt egen smak.
Hetta upp 1 liter vin till ca 50°C och 16s upp sockret
i det. Hall i jaskarlet och rér om. Smaka av
emellanat.

Vitvin och rosévin
torrt -6°, halvtorrt -2°, halvsott +2°

Rodvin
torrt -8°, halvtorrt -4°, halvsott +0°

Starkvin
halvtorrt +10°, halvsoétt +20°, s6tt +30°

Sockerméngd vs. Specifik vikt:

- 2,5 g socker per liter vin 6kar den specifika vikten
med en grad.

- fér 22 liter vin behévs alltsa ca 55 g socker per
grad.

T.ex. ett matvin vars métvérde &r -4° och det
6nskade vérdet &r 0°, kréver en 6kning pa 4°.
Alltsa: 4 x 2,5 g socker x 22 liter vin = 220 g socker.

8. BUTELJERING

Vinet ar klart for buteljering genast efter att det
eftersotats. Tappa over vinet pa flaskor. Anvand
rena och hela glasflaskor, samt naturkorkar.
Istéllet for vinflaskor kan man lagra vinet ocksa i
Bag in Box -kranférpackningar.



