HUSK AT K@BE SUKKER

Fremgangsmade

Haeld frugten i en massegaeringsspand og overhaeld den
med ca. 5 liter 50 grader varmt vand, sa al frugten er
daekket. Omryst spanden, drys pektolasen i spanden og
omryst den grundigt.

Efter %2-1 time fyldes spanden halvt op med kgligt vand.
Tilseet 1/3 af den angivne sukkermaengde og halvdelen
af citronsyren. Oplgs citronsyren i sukkeret i en liter
vand inden tilseetningen.

Efter kontrol af temperaturen - max. 25 grader - tilseet-
tes geer (evt. som geerstarter), geerneeringssalt og bento-
nit. Omrgr spanden grundigt og henstil den til geering
ved 22-25 grader.

Efter 7-8 dggns synlig geering

Heeld den geerende masse gennem en nylon-filterpose
og over i en vinballon. Pres al saften ud af frugtmassen.
Oplgs den neeste tredjedel af sukkeret i 4 liter ca. 25
grader varmt vand og haeld det pa ballonen.

Henstil ballonen til geering ved 22-25 grader.

Efter yderligere 4 - 5 dggns synlig geering
Oplgs den sidste tredjedel af sukkeret i 4 liter ca. 25
grader varmt vand og haeld det pa ballonen.

Efter yderligere ca. 12 degns synlig geering
Fyld ballonen helt op med ca. 25 grader varmt vand og
henstil det igen til geering.

Efter ca. 3-5 uger (for bordvin) eller 6-9 uger (for hedvin)
Vinen er feerdiggeeret nar maling med en oechslevaegt
viser: For bordvin -5° til + 5°, for hedvin +15° - +25°,

Syreindholdet i vinen skal veere mindst 6 gram/liter. Mal
syreindholdet med et acidometer og tilsset den eventelt
manglende syre. Eksempel: Syren er malt til 4 gram, sa
der skal tilseettes 2 x 25 = 50 gram syre. Oplgs syren i
lidt af vinen og heeld oplgsningen tilbage pa ballonen og
ryst den grundigt.

Efter 1-2 dage smages pa vinen for at sikre at sgdme/
surhedsgrad er passende.

Oplgs derefter geerstoppet i lidt vin, heeld det tilbage pa
ballon og omryst den grundigt. Omstik vinen til en ren
ballon og ryst kulsyren ud af vinen.

Efter yderligere fem dggn omrystes ballonen igen grun-
digt for at fa resten af kulsyren.ud,

N&r vinen er fri for kulsyre, tilseettes klaringsmidlerne.
Udrgr posen med Kieselsol i 2 dl. af vinen og tilsaet til
ballonen, som herefter rystes kraftigt.

Udrgr posen med Chitosan i 2 dl. af vinen og tilsaet til
ballonen, som igen rystes kraftigt.

Efterbehandling
Se bagsiden

Husk

Ovenstaende fremgangsmade er vejledende.
Temperaturer og geeringsbetingelser kan aendre de
anfarte tider.
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gredienser til 25 liter vin

Saettet bestar af:

Alle ngdvendige ingredienser
Receptforslag
Vejledende brugsanvisninger

Sukker skal kabes separat

INDHOLD:
Pektolase (enzympulver)
Hgjaktiv vingser med dreebereffekt over for vildgeer.
Geerneeringssalt (Diammoniumphosphat tilsat b-vitaminer)
Bentonit
Geerstop (Kaliummetabisulfit og kaliumsorbat)
Ekspresklaring (Kieselsol og chitosan/gelatinepulver)
60 gram citronsyre ‘

Held og lykke med din vin.
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Receptforslag til 25 liter vin

Tilseet en pose vermouthurter og lad dem traekke i vinen i 5-6 dage. Omstik derefter vinen for at

FRUGT SUKKER CITRON- FARDIG
Frugt Vintype KG KG SYRE -GR. VINTYPE BEMARKNINGER
Bordvin 15 3 75 Redvin
Blommer, bla Hedvin 20 5,5 50 Portvin og vermouth
Bordvin 16 35 25 Hvidvin Brug ikke overmodne beer
Druer Hedvin 16 6.5 25 Sherry Brug ikke overmodne bzer
Bordvin 12 4 50 Hvidvin
Hyben Hedvin 12 7 50 Sherry og vermouth
Bordvin 12 4 50 Redvin
Hyldebaer Hedvin 14 i 50 Portvin og sherry
Bordvin 4,2 150 Hvidvin
Hyldeblomst Hedvin 5 7 150 Sherry og vermouth
Bordvin 5 =
Jordbeer Hedvin 22 5,5 100 Portvin og vermouth
Bordvin 15 3,3 50 Radvin
Kirsebaer Hedvin 18 6,5 50 Portvin
Bordvin 3,8 4 150 Hvidvin
Meelkebgtteblomst Hedvin 4 7 150 Sherry og vermouth
Bordvin 16 3,3 150 Hvidvin
Pzerer Hedvin 20 6 150 Sherry og vermouth
Brug de tidlige rabarbere.
Bordvin 7,5 4 150 Hvidvin Oxalsyren udfzeldes med
30- 45 g calciumcarbonat
Rababer - - - - under massegzeringen.
Bordvin 10 3,5 - Redvin
Ribs Hedvin 15 5,5 - Portvin og vermouth
Slaen skal have frost
Bordvin 10 3,5 75 Radvin inden anvendelsen. Tilsaet
15-20 g calciumcarbonat
Slaen Hedvin 15 6 50 Portvin under massegeeringen.
Bordvin 10 4,2 - Redvin
Solbzer Hedvin 12 7 - Portvin og vermouth
Bordvin 10 3,8 25 Hvidvin
Stikkelsbaer, grgnne Hedvin 10 6,5 50 Sherry og portvin
Bordvin 16 3 50 Hvidvin Brug kun eebler med
/Ebler Hedvin 20 55 50 Vermouth kraftig smag.
Vermouth

| Brug af oechsleveegt

En oechslevaegt er en flydevaegt, som maler vinens vaegtfylde.
Jo mere sukker i vinen desto starre +veerdier pa oechsleveegten.
Sadan gor du:

Szet forsigtigt oechslevaegten ned i en 100 ml malecylinger.
Heeld vin i mélecylinderen indtil oechslevaegten flyder.

Aflees resultatet ud for vaeskeoverfladen.

Brug af et vinometer

Vinometeret er et instrument til bestemmelse af
alkoholprocenten (volumen %) i vin.

Vinometeret bestar af en tragt, der ender i et harrar. Der er
angivet en skala pa O til 25 pa harraret.

Sadan ger du:

Heeld et lille kvantum af blandingen i tragten. Sa snart de ferste
dréber Igber ud af harraret, lukkes udigbet med en finger. Vend
derefter instrumentet om og stil det pa en plan flade. Flyt finge-
ren fra harraret, hvorefter vinen synker ned i harraret og viser
alkoholindholdet i volumen %.

Tilsmagning af vinen

Vinen er for sur, smagen er hard og ram.

Vinen kan tilseettes sukker. Vent dog med at tilseette sukkeret indtil 14
dage far vinen skal drikkes. En del af den sure og harde smag forsvin-
der ved lagring. Surhed betyder ofte at vinen har for hgjt syreindhold.

Vinen er for sgd
Tilseet vinsyre eller citronsyre - max 50 gram pr 25 1.
Bland eventuelt vinen med en mere tgr vin.

Vinen mangler fyldighed

Undersgg farst med en oechsleveegt om vinen har den rette restsgdme. |
Er det tilfeeldet, kan fyldigheden gges ved tilseetning af 3-5 gram

glycerol pr liter vin.

Brug af acidometer

Det anbefales at anvende et acidometer til maling af syren.
Et acidometerseet bestar af en seerlig mélecylinder og en flaske med specialfremstillet bla indikator/neutraliseringsvaeske.
Udfarlig dansk brugsanvisning fglger med acidometeret.

Smagskorrektioner

@velse gagr mester.

Meget steerk te, vanille, tannin og allehande kan anvendes som smagskorrektorer til vin - G& dog forsigtigt frem.

Det bedste resultat opnas nar man blander forskellige frugttyper sammen ved vinfremstillingen.

Drik 1 glas vin hver dag, og lev leengere.




