Barshop

Valmistusohje 23 litralle kotiviinia

Lue ohje tarkkaan. Tall6in onnistut viinin valmistuksessa.

PAKKAUKSEN SISALTO
- Pakastekuivattu VIINIHIIVA 15 g soveltuu seka miedoille etta vakeville viineille.
- RAVINNESEOS 22 g. Jos valmistat alle 12% viinia, kdyta vain 2/3 ravinneseoksesta.
- HAPOTE (sitruunahappo) 22 g vahahappoisiin hedelméa- ja marjayhdistelmiin.
- PIKAKIRKASTE 16 g pysayttaa kaymisen ja kirkastaa viinin.

TARVITTAVAT VALINEET
- KAYMISASTIA 30 | kannella ja vesilukolla, elintarvikemuovia (mielelléén 2 astiaa).
- SIIVILAPUSSI helpottaa marjatihteiden poistamista kdymisastiasta.
- OMINAISPAINOMITTARI ja LAMPOMITTARI.
- SEKOITUSLASTA ja/tai REIKAKAUHA.
- VIINILAPPO viinin juoksuttamista varten.
- Puhtaita LUONNONKORKKEJA ja KORKITUSLAITE.
- KAPSYYLEJA korkkien suojaksi.
- Puhtaita, lasisia VIINIPULLOJA.

TARKEITA OHJEITA KOTIVIININ VALMISTUKSEN ONNISTUMISEKSI
- Desinfioi kaikki viininteossa tarvittavat astiat ja valineet.
- Paras kaymislampétila on 20-25°C.
- Valté vetoa ja toispuolista lampoa. AlA laita kdymisastiaa lampopatterin viereen tai
suoraan lattialammityksen paalle.
- Pida paivakirjaa viinin kaikista valmistusvaiheista.
- Sailyta pullot makuullaan, mieluiten noin 12-16°C lampétilassa.
Kotiviinia ei pitaisi sailyttaa alle 10°C lampétilassa. Pitka sailytys liian kylméassa
sameuttaa viinin ja kypsyminen hidastuu tai pysahtyy kokonaan.

ERI RAAKA-AINEIDEN ESIKASITTELY

TUOREET MARJAT JA HEDELMAT
Raparperi: Kayta nuoria varsia, mieluummin ennen juhannusta kasvaneita. Jos kaytat
my6hemmin satokaudella kasvanutta raparperia, lisda (2 g liitua / 1 kg raparperia)
viiniin heti alkuvaiheessa oksaalihapon takia. Huuhdo varret ja leikkaa 1,5 cm paloiksi.
Mustikka, Mansikka, Viini- ja Karviaismarja: Poimi marjat heti niiden kypsyttya.
Kayta aina puhtaita, vastapoimittuja marjoja. Perkaa, huuhtele seka survo marjat.
Omena tai Paaryna: Kayta terveitd omenoita/paaryndita, pese hedelmat, poista
siemenkota ja pilaantuneet osat. Leikkaa lohkoiksi.
Pihlajanmarja ja Aronia: Poimi ainoastaan hyvanmakuisia mielellaan pakkasen
puremia marjoja (marjat voi pakastaa ennen kayttda). Perkaa ja huuhdo marjat.
Kiehauta marjat 2 litrassa vetta, survo ne ja kaada liemineen kdymisastiaan.
Luumu: Huuhdo luumut ja halkaise ne. Poista kivet ainakin suurimmasta osasta
luumuja, ettei viinista tule kitkeraa.
Kirsikka: Perkaa, huuhdo ja halkaise kirsikat. Poista kivet suurimmasta osasta
kirsikoita. Riko muutama kivi voimakkaamman kirsikanmaun antajaksi.
Ruusunmarja: Halkaise ruusunmarjat, poista siemenet ja huuhdo marjat.
Sitrushedelmat: Pese sitrushedelmat ja kuori ne. Poista myds kuoren alla oleva
valkoinen kerros. Viipaloi hedelmat poikkisuuntaan.

KUIVATUT MARJAT JA HEDELMAT (esim. Ruusunmarija ja Rusina)
Laita huuhdotut marjat/hedelmat kiehuvaan veteen pehmenemaan.
Survo marjat/hedelmat ja kaada ne liemineen kaymisastiaan.
Jos kaytat vain kuivattuja raaka-aineita, lisda 40-80 g sitruunahappoa.

KUKAT, LEHDET TAI MUUT KASVIEN OSAT
Kayta tuoreita ja terveita kasveja. Kukat ja niiden teralehdet ovat parhainmillaan heti
kukkaan puhkeamisen jalkeen. Jotkut kasvit/kukat soveltuvat viininvalmistukseen myds
kuivattuina esim. seljan- ja orapihlajankukat seké vadelman ja mustaviinimarjan lehdet.

HEDELMA- JA MARJAMEHUT
Mehuissa ei saa olla séildntaaineita esim. kaliumsorbaattia. Pastéroitu tai keitetty
mehu kay hyvin viininvalmistukseen. Viinihiiva viihtyy paremmin jos mukana on hieman
kuitupohjaa esim. tuoreita, pakastettuja tai kuivattuja hedelmia ja marjoja.
Mehua tulisi olla 8-10 litraa, riippuen siité miten tiivistettyd mehu on ja miten
tayteldinen maku halutaan. Mietoihin viineihin véhemman ja vakeviin viineihin
enemman mehua. Mehun raaka-aineen voimakkuus on myd&s otettava huomioon,

mustaherukkamehu on maultaan huomattavasti vahvempaa kuin esim. omenamehu.

RESEPTEJA 25 LITRALLE KOTIVIINIA

MIEDOT VIINIT

Sokerimaara: 4-5 kg
Alkoholipitoisuus: 8-13 til-%
Miedon viinin valmistukseen
tarvitaan 5-8 kg tuoreita
raaka-aineita riippuen siitd miten
vahva maku halutaan viiniin ja siitd
miten voimakkaan makuisia
raaka-aineita kaytetaan. Valkoviini
vaatii vahemman ja miedomman
makuisia marjoja ja hedelmia kuin
punaviini.

Punaviinimarja-vadelmaviini
(Suositeltava jalkimakeutus +5 - +10)
5 kg punaisia viinimarjoja

1-2 kg vadelmia

200 g rusinoita

4-5 kg sokeria

Ei kaytetd Hapotetta.

Raparperiviini

(Suositeltava jalkimakeutus +15 - +25)
5-6 kg raparperia

500 g rusinoita tai kuivattua
aprikoosia

1 pss (n. 15 g) viiniliitua

(ks raparperi ed. sivu)

4-5 kg sokeria

Ei kdyteté hapotetta.

Syysvalkoviini

(Suositeltava jalkimakeutus -5 - 0)
5 kg omenoita

1 kg pihlajanmarjoja

200 g kuivattua aprikoosia

4 kg sokeria

Voikukkaviini

(Suositeltava jalkimakeutus +15 - +25)
2-2,5 kg voikukan

keltaisia kukkia

100-500g rusinoita

4 kg sokeria

Tuoremehuviini

(Suositeltava jalkimakeutus +10 - +20)
8-12 | omenatuoremehua

tai 5-6 | mietoa marjamehua

tai 3-5 | vahvaa marjamehua

250 g rusinoita

5-6 kg sokeria

VAKEVAT VIINIT
Sokerimaara: 5-7 kg
Alkoholipitoisuus: 13-16 til-%
Vakevat viinit vaativat enemman
raaka-aineita kuin miedot, jotta
korkeampi alkoholipitoisuus ei
maistu lilan voimakkaasti.
Suositeltava
marja/hedelmamaara on 6-9 kg,
riippuen siitd, miten voimakkaan
makuinen lopputulos halutaan.

Mansikkaviini

(Suositeltava jalkimakeutus +10 - +20)
5-8 kg mansikoita

300-500 g rusinoita

5-6 kg sokeria

Mustaviinimarjaviini
(Suositeltava jalkimakeutus +10 - +30)
6-8 kg mustia viinimarjoja
300-500 g rusinoita

6 kg sokeria

Ei kaytetd Hapotetta.

Kirsikkaviini

(Suositeltava jalkimakeutus +20 - +30)
6-8 kg kirsikoita

300 g kuivattuja luumuja

6 kg sokeria

Omenaviini

(Suositeltava jalkimakeutus +10 - +30)
5-9 kg omenia, happamia

5-6 kg sokeria

Puolukkaviini

(Suositeltava jalkimakeutus +20 - +30)
3 kg puolukoita

1 kg mustikoita

750 g rusinoita

6 kg sokeria

Ei kéytetéd hapotetta.

Valmista viinimehu rusinoista ja
laita kdymaan vuorokaudeksi.
Survo puolukat ja mustikat
soseeksi ja lisad mehuun 1/3
kerrallaan vuorokauden vélein.

NAIN VALMISTAT VIINISI
1. Laita siivilapussi puhtaaseen kdymisastiaan. Kaada marja’hedelméaseos
siivilapussiin ja sulje pussi. Lammita 5 | vettda 50°C:een ja kaada astiaan.
Anna mehustua kannen alla 2-3 h.

2. Liuota koko sokerimaara ja lisaa tarvittaessa Hapote kuumaan veteen ja
kaada liuos kdymisastiaan. Lisaa vetta siten, etta viinimehun kokonaismaara
on noin 24,5 | ja lampétila alle 28°C.

3. Sekoita Ravinneseos n. 2 dl kylméaa vetta ja kaada kdymisastiaan.

4. Sekoita Viinihiiva n. 3 dl 30-35°C vetta. Viinihiivan turvottua n. 15 min,
kaada seos kaymisastiaan. Sulje kdymisastia vesilukolla varustetulla kannella
ja ravista astiaa voimakkaasti. Tayta vesilukko puoliksi vedella.

Aseta astia rauhalliseen, vedottomaan paikkaan 22-25°C Iampétilaan.

5. Kayminen alkaa muutaman tunnin kuluttua. Kdymisaika riippuu kaytetysta
sokerimaarasta, lampdtilasta seka viinityypista.

Viini on kaynyt valmiiksi kun se on lakannut kuplimasta. Tarkista aina
kuitenkin makeus ominaispainomittarilla.

Ominaispainon ollessa -10 ja 0 valilla on viini valmis kirkastusvaihetta varten.
Poista siivildpussi marjoineen ja lappoa viini puhtaaseen kaymisastiaan.

6. Kaada Pikakirkastepussin sisalté n. 5 dl astiaan ja kaada paalle 2-3 rki
kylmaa vettd. Odota 2-3 min., kunnes seos kostuu kunnolla.

Kaada 3 dI kiehuvaa vetta seoksen paalle samalla sekoittaen.

Sekoita viinia voimakkaasti ja kaada seos kuumana astiaan.

Jatka sekoittamista jotta Pikakirkastelios jakautuu tasaisesti viiniin.

Sulje kdymisastia ilmatiiviilla kannella ja anna viinin seista 7-9 vrk.

Lappoa taman jalkeen viini puhtaaseen astiaan ja poista pohjasakka.

7. Tuuleta viinia n. 1 vrk. kansi raollaan. Sekoita viinia voimakkaasti

5-6 kertaa muutama minuutti kerrallaan. Nain viinista poistuvat sen
ominaisuuksia pilaavat kaasut, ja viini saa kypsymiseen tarvittavaa happea.
Tuuletuksen jélkeen anna viinin seista viela muutama paiva.

8. Esikypsyta viinia tiiviin kannen alla 1-3 viikkoa. Lappoa viini viela kerran ja
poista pohjasakka. Viini on valmis jalkimakeutettavaksi ja pullotettavaksi.
Maista viinia. Mikali se on mielestasi liilan kuivaa, voi viinin jalkimakeuttaa.

JALKIMAKEUTUS

valkoviinit -3 ... +5

punaviinit -2 ... +3

vakevat viinit +15 ... +40

Huom. Nostaaksesi ominaispainoa +1 asteen, lisaa 2,5 g

sokeria /viinilitra. Sekoita sokeria viiniin, ala veteen.

Nama arvot ovat ohjeellisia, kaikki riippuu sinun makutottumuksista.

9. Varastointi. Kayta luonnonkorkkeja pullojen sulkemiseen. Varastoitaessa
viini kehittdd omaa, makua pehmentavaa aromia. Maku voi nuorena olla
heman pistava, mutta se muuttuu jo muutaman viikon varastoinnin jalkeen.
Huomattavasti maku paranee n. 2 kuukauden varastoinnin aikana. Vain jotkut
sitrusviinit ovat parhaimmillaan heti esikypsytyksen jalkeen.

Varastoi pullot vaakatasossa, pimeassa ja yli 12°C lampdétilassa.

Lopullinen kypsyminen tapahtuu 6 kk:n - 8 vuoden aikana. Kokeile onnistutko
tekemaan aitoa vuosikertaviinia!
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Instruktioner for 2J liter hemvin

Las instruktionen noggrannt. Da lyckas du battre med ditt vin.

FORPACKNINGENS INNEHALL
- Frystorkad VINJAST 15 g lamplig fér bade svaga och starka viner.
- JASTNARSALT 22 g. Om vinet &r under 12%, anvand endast 2/3 av jastnaringen.
- HAPOTE (citronsyra) 22 g for bar- och fruktblandningar med lag syrahalt.
- SNABBKLARNING 16 g avslutar jasningen och far vinet att klarna.

REDSKAP SOM BEHOVS
- JASKARL 30 | med lock och jésrér, av livsmedelsplast (helst 2 st).
- SILPASE underlattar avidgsnandet av barresterna fran jaskarlet.
- En VINHYDROMETER och TERMOMETER.
- OMRORNINGSSPATEL eller HALSLEV.
- HAVERT fér tappning av vinet.
- NATURKORKAR samt KORKNINGSAPPARAT.
- KAPSYLER som skydd for korkarna.
- Rena VINFLASKOR av glas.

VIKTIGA RAD FOR ATT LYCKAS MED VINTILLVERKNINGEN
- Desinficera alla karl och tillbehér som behdvs vid vintillverkningen.
- Basta jasningstemperaturen ligger mellan 20-25°C.
- Undvik drag och ensidig vérme. Placera inte jaskarlet bredvid ett varmeelement eller
direkt pa golvvarme.
- For dagbok over vintillverkningens olika skeden.
- Forvara vinflaskorna liggande i en temperatur mellan 12-16°C. Hemvin bor inte
férvaras under 10°C. Langvarig forvaring i alltfor lag temperatur grumlar vinet och
mognadsprocessen avstannar. Ratt lagring forbattrar vinets smak.

FORBEHANDLING AV RAAMNEN

FARSKA BAR OCH FRUKTER
Rabarber: Anvand unga stjélkar, helst sddana som vuxit fére midsommaren.
Anvander du rabarber som vuxit senare, bér du i bérjan av tillverkningen tillsatta renad
krita (2 g krita / 1 kg rabarber) for att neutralisera rabarberns oxalsyra. Skolj rabarbern
och stycka den i ca. 1,5 cm bitar.
Blabér, Jordgubbar, Vinbar och Krusbar: Plocka baren genast da de mognat.
Anvand alltid rena, nyplockade béar. Rensa och skélj baren i behov. Mosa béren.
Appel eller Péaron: Anvand friska &pplen/péron. Tvétta frukterna, avldgsna kérnhuset
och férskdmda delar, skar dem i klyftor.
Ronnbar eller Aronia: Plocka endast valsmakande bér, garna frostbitna (du kan aven
djupfrysa baren fore anvandning). Rensa och skdlj vid behov. Koka upp baren i ca. 2
liter vatten, mosa dem och hall dem med sitt spad i jaskarlet.
Plommon: Skélj plommonen, klyv dem och avlagsna de flesta kérnorna for att undvika
att vinet blir beskt.
Korsbar: Rensa och skolj korsbaren. Klyv dem och krossa nagra karnor for att fa en
kraftigare korsbarssmak i vinet.
Nypon: Klyv nyponen, avlagsna kérnorna och skélj dem under rinnande vatten.
Citrusfrukter: Tvéatta och skala citrusfrukterna. Tag bort dven det vita skiktet under
skalet. Skiva citrusfrukterna pa tvaren.

TORKADE BAR OCH FRUKTER (nypon, russin o dyl)
Lagg baren/frukten i kokande vatten for att mjukna. Mosa baren/frukten och hall dem
med sitt spad i jaskéarlet. Om ni anvander enbart torkade ingredienser, tillsatt 40-80g
citronsyra.

BLOMMOR, BLAD OCH ANDRA VAXTDELAR
Anvand farska och friska véxter. Blommor och deras kronblad &r som bast genast da
blommorna slagit ut. Anvéand inte vissnande blommor eller vaxter. En del blommor/
vaxter lampar sig for vintillverkning &ven som torkade t.ex flader- och hagtorns-
blommor, hallon- och svartvinbarsblad.

FRUKT- OCH BARSAFTER
Safterna far inte innehalla konserveringsmedel t.ex kaliumsorbat! Pastoriserad eller
kokad saft lampar sig bra for vintillverkning. Vinjasten trivs bast nar vinmusten
innehaller lite fibermaterial t.ex kokade russin eller plommon. Det behévs 8-10 liter
saft, beroende pa hur koncentrerad saften ar och hur fyllig smak man énskar sig i
vinet. Fér svaga viner behdvs det litet mindre saft an for starka viner. Man bér ocksa
beakta saftens styrka, t.ex svartvinbarssaft ar betydligt starkare i smaken an appelsaft.

RECEPTFORSLAG FOR 25 LITER HEMVIN

SVAGA VINER
Sockermangd: 4-5 kg
Alkoholhalt: 8-13 vol-%

For tillverkning av svaga viner
behovs det 5-8 kg farska ravaror,
beroende pa hur stark smak man
onskar sig i vinet och hur starka
ravarorna ar till smaken. Vittvin
behdver en mindre barméangd an
rédvin.

Hallon/rédvinbarsvin
(Rekomm. eftersotning +5 - +10)
5 kg réda vinbar

1-2 kg hallon

200 g russin

4-5 kg socker

Anvénd inte pasen

Hapote (citronsyra).

Rabarbervin
(Rekomm. eftersétning +15 - +25)
5-6 kg rabarber

500 g russin eller torkade aprikoser

1 pase (ca. 15 g) krita

(se rabarber féregaende sida)
4-5 kg socker

Anvénd inte pasen

Hapote (citronsyra).

Hostvittvin

(Rekomm. eftersétning -5 - 0)
5 kg applen

1 kg rénnbar

200 g torkade aprikoser
4 kg socker

Maskrosvin

(Rekomm. eftersétning +15 - +25)
2-2,5 kg kronblad av maskros
100-500g russin

4 kg socker

Vin av pressad saft
(Rekomm. eftersétning +10 - +20)
8-12 | appelsaft

eller 5-6 | mild barsaft

eller 3-5 | stark barsaft

250 g russin

5-6 kg socker

STARKA VINER
Sockermingd: 5-7 kg
Alkoholhalt: 13-16 vol-%

Starka viner kréaver mer ravarvor
av svaga, for att den hogre
alkoholhalten inte skall dominera i
smaken. Det behdvs 6-9 kg bar
och frukter, litet beroende pa hur
stark smak man onskar sig.

Jordgubbsvin

(Rekomm. eftersétning +10 - +20)
5-8 kg jordgubbar

300-500 g russin

5-6 kg socker

Svartvinbéarsvin

(Rekomm:. eftersétning +10 - +30)
6-8 kg svartvinbar

300-500 g russin

6 kg socker

Anvénd inte pasen

Hapote (citronsyra).

Korsbarsvin

(Rekomm. eftersétning +20 - +30)
6-8 kg korsbar

300 g torkade plommon

6 kg socker

Appelvin

(Rekomm. eftersétning +10 +30)
5-9 kg applen

5-6 kg socker

Lingonvin

(Rekomm. eftersétning +20 - +30)

3 kg lingon

1 kg blabar

750 g russin

6 kg socker

Anvénd inte pasen

Hapote (citronsyra).

Starta vinmasken med russin och
lat jasa 1 dygn.

Mosa lingonen och blabaren samt
tillsatt 1/3 av dem i vinmasken med
1 dygns mellanrum.

SA TILLVERKAR DU DITT VIN
1. Satt silpasen i ett rent jaskarl. Hall frukten i silpasen och stang pasen.
Varm 5 liter vatten till 50°C och hall det dver frukten. Lat frukten dra under
lock i 2-3 h.

2. L6s upp hela sockermangden och citronsyra (Hapote) i hett vatten och
hall I6sningen i jaskarlet. Fyll pa med vatten till ca. 24,5 I. Temperaturen skall
nu vara under 28°C.

3. LOs upp jastnarsalt (Ravinneseos) i 2 dl kallt vatten och hall i jaskarlet.

4. L6s upp vinjast (Viinihiiva) i 3 dl ca. 30-35°C vatten och rér om. Lat
jasten svalla i ca. 15 minuter och hall sedan i jaskarlet. R6r om i jaskarlet. Satt
pa lock och jasror. Fyll jasroret till halften med vatten.

Placera jaskarlet pa dragfritt stalle i en temperatur pa ca. 22-25°C.

5. Efter nagra timmar borjar det jasa. Jasningstiden beror pa sockermangd,
temperatur och vintyp. Vinet har jast fardigt nar det inte Iangre bubblar i vinet,
men det skall alltid kontrolleras med hydrometer! Vardet bor stéa mellan -10
och 0.

Avlagsna silpasen med frukt och tappa vinet pa ett annat karl.

6. Hall snabbklarning (Pikakirkaste) i ett 5 dl karl, hall 6ver 2-3 msk kallt
vatten. Vanta 2-3 min. tills blandningen &r jamt fuktig.

Hall 3 dl kokhett vatten 6ver blandningen. Ror om tills blandningen ar jamnt
férdelad och rér sedan ner blandningen i vinet.

Stang jaskarlet med ett Iufttatt lock och lat vinet sta i 7-9 dygn.

Tappa sedan 6ver vinet pa ett rent jaskarl och slang bort bottensatsen.

7. Tag bort locket och vadra vinet i nagra timmar. Roér samtidigt kraftgt om i
vinet 5-6 ggr for att avidgsna de gaser, som annars skulle férsamra vinets
egenskaper. Samtidigt tillférs vinet behovligt syre for mognadsprocessen.

8. Lat vinet mogna under lock i 1-3 veckor. Tappa &ver vinet annu en gang
och slang bottensatsen. Smaka pa vinet. Om det ar for torrt i din smak, kan
det eftersétas.

EFTERSOTNING

vittvin -3 ... +5

rodvin -2 ... +3

starkvin +15 ... +40

Obs. For att 6ka specifika vikten med 1 grad, matt med hydrometer, tillsattes
2,5 g socker per liter vin. Ror ned sockret i vinet, inte i vatten.

Vinets sétma anpassas naturligtvis efter egen smak, ovanstaende varden ar
endast ténkta som vagledning.

9. Lagring. Anvand naturkorkar vid buteljeringen. Vinet utvecklas vid lagring
pa flaskor. De forsta 3 veckorna ar smaken ofta nagot skarp och fran. Vinets
fyllighet borjar framtrada efter lagring i 1-2 manader. Vissa citrus- och
appelviner kan dock njutas direkt efter tillverkningen.

Vinet lagras morkt och i en temperatur 6ver 12°C.

Mogningstiden for viner kan variera, normalt ar det mellan 6 man — 8 ar.
Préva sjalv att tillverka &kta argangsvin.

@ MELKKOBREW

VIINITALO Il MELKKO OY
Asentajankatu 4, 15520 Lahtis
03 872 9700 www.melkkobrew.fi



