BARSHOP

VALMISTUSOHJEET 25 LITRALLE KOTIVIINIA

Lue tarkkaan tama ohje. Noudata valmistajan antamia ohjeita.
Niitd noudattamalla onnistut viinin valmistuksessa varmasti.

RESEPTEJA 25| KOTIVIINIA:

PAKKAUKSEN SISALTO:

- Pakastekuivattu VIINIHIIVA 15 g soveltuu seka miedoille etta vakeville viineille.

- RAVINNESEOS 22 g nopeuttaa kaymista.

- HAPOTE (sitruunahappo) 22 g véhahappoisiin hedelma- ja marjayhdistelmiin.

- PIKAKIRKASTE 16 g pysayttaa kaymisen ja kirkastaa viinin.

Tama pakkaus on mitoitettu 25 litralle yli 12% alkoholipitoiselle viinille. Jos valmistat tata
miedompaa viinia, niin kéyta ravinneseoksesta vain 2/3 osaa.

TARVITTAVAT VALINEET:

- KAYMISASTIA 30 | elintarvikemuovia (mielellaén 2 kpl)

- Aina puhdasta vetta siséltdva VESILUKKO estéé bakteerien ja hyonteisten paasyn
kéymisastiaan ja paastaa ulos kdymisen aikana muodostuvan hiilidioksidin.
- Iso ruostumaton KATTILA.

- Ruostumaton PERUNANSURVIN.

- SIIVILAPUSSI helpottaa marjatahteiden poistamista kaymisastiasta.

- OMINAISPAINOMITTARI ja LAMPOMITTARI

- SEKOITUSLASTA ja 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 vélineet.

- Paras kéymislampétila on 20-25°C.

- Valta vetoa ja toispuolista lampoéa. Alé laita kdymisastiaa lampopatterin viereen tai
suoraan lattialammityksen paalle.

- Pid& paivakirjaa viinin kaikista valmistusvaiheista.

- Sailyta pullot makuullaan, mieluiten noin 12-16°C lampétilassa.

Kotiviinia ei pitaisi sailyttaa alle 10°C lampétilassa. Pitka sailytys liian kylmassa
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 myohemmin satokaudella kasvanutta raparperia,

liséa (2 g liitua/ 1 kg raparperia) viiniin heti alkuvaiheessa oksaalihapon
neutralisoimiseksi. Huuhdo varret ja paloittele ne n. 1,5 cm paloiksi.

Mustikka, Mansikka, Viini- ja Karviaismarja: Poimi marjat heti niiden kypsyttya.

Kayté aina puhtaita, vastapoimittuja marjoja. Perkaa, huuhtele seké survo marjat.

Omena tai Paaryna: Kayta terveitd omenoita/paaryndéita, pese hedelmat, poista
siemenkota ja pilaantuneet osat. Leikkaa lohkoiksi.

Pihlajanmarja ja Aronia: Poimi ainoastaan hyvanmakuisia mielellaédn pakkasen puremia
marjoja (marjat voi pakastaa ennen kayttoa). Perkaa ja huuhdo marjat. Kiehauta

marjat 2 litrassa vetta, jonka jalkeen survo ne ja kaada liemineen kaymisastiaan.
Luumu: Huuhdo luumut ja halkaise ne. Poista kivet ainakin suurimmasta osasta
luumuija, ettei viinista tule kitkeraa.

Kirsikka: Perkaa, huuhdo ja halkaise kirsikat. Poista kivet suurimmasta osasta kirsikoita.
Riko muutama kivi voimakkaamman kirsikanmaun antajaksi.

Ruusunmarja: Halkaise ruusunmarijat, poista siemenet ja huuhdo marjat.
Sitrushedelmat: Pese sitrushedelmét ja kuori ne. Poista myos kuoren alla oleva
valkoinen kerros. Viipaloi hedelmét poikkisuuntaan.

KUIVATUT MARJAT JA HEDELMAT (Esim. Ruusunmarja ja Rusina):
Laita huuhdotut marjat/hedelmét kiehuvaan veteen pehmenemaan.
Survo marjat/hedelmat ja kaada ne liemineen kaymisastiaan.
Jos kéytét vain kuivattuja raaka-aineita, liséa 40-80 g sitruunahappoa.

KUKAT, LEHDET TAI MUUT KASVIEN OSAT:
Kéyté 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 seka vadelman ja mustaviinimarjan lehdet.

HEDELMA- JA MARJAMEHUT
Mehuissa ei saa olla séilontaaineita esim. kaliumsorbaattia. Pastoroitu tai keitetty mehu
kay hyvin viininvalmistukseen. Viinihiiva viihtyy paremmin jos mehuissa on mukana
hieman kuitupohjaa esim. tuoreita, pakastettuja tai kuivattuja hedelmia ja marjoja.
Mehua tulisi olla 8-10 litraa, riippuen siita miten tiivistettyd mehu on ja miten taytelainen
maku viiniin halutaan. Mietoihin viineihin vdhemmén ja vakeviin viineihin enemméan
mehua. Mehun raaka-aineen voimakkuus on myds otettava huomioon,
mustaherukkamehu on maultaan huomattavasti vahvempaa kuin esim. omenamehu.

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
kaytetéaan. Valkoviini vaatii
védhemman 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 kéyteté Hapotetta.

Raparperiviini

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

500 g rusinoita tai kuivattua
aprikoosia

1 pss (n. 15 @) viiniliitua

(ks raparperi ed. sivu)

4-5 kg sokeria

Ei kéyteté 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:
Sokeriméaaré: 5-7 kg
Alkoholipitoisuus: 13-16 til-%

Vakevat viinit vaativat enemman

raaka-aineita kuin miedot,

jotta korkeampi alkoholipitoisuus

ei maistu liilan 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 kaytetd Hapotetta.

Valmista viinimehu rusinoista ja

laita kdymaan vuorokaudeksi.
Survo puolukat ja mustikat
soseeksi ja lisad mehuun 1/3
kerrallaan vuorokauden valein.

NAIN VALMISTAT VIINISI

-1- Laita siivilapussi puhtaaseen kdymisastiaan. Kaada marja/hedelmaseos
siivilapussiin ja sulje pussi. Lammita 5 | vetta (50°C) ja kaada astiaan.
Mehusta kannen alla 2-3 h.

-2- Liuota koko sokeriméaara ja liséa tarvittaessa Hapote kuumaan veteen
ja kaada liuos kaymisastiaan. Lisaa vetta siten, etté viinimehun
kokonaismaara on noin 24,5 | ja lampétila n. 28°C.

-3- Sekoita Ravinneseos n. 2 dl kylmaa vetta ja kaada kaymisastiaan.

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

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

-5- Kéyminen alkaa muutaman tunnin kuluttua. Kaymisaika riippuu
kaytetysta sokerimaarasta, lampétilasta seké viinityypista.

Viini on kaynyt valmiiksi kun se on lakannut kuplimasta.

Tarkista aina kuitenkin makeus ominaispainomittarilla.

Ominaispainon ollessa 0 - -10 on viini valmis kirkastusvaihetta varten.
Poista siivilapussi marjoineen ja lappoa viini puhtaaseen kaymisastiaan.
Viini voidaan pysayttaa myos lopulliseen makeusasteeseen (esim. +20),
mutta suositeltava tapa on kayttéa viini kuivaksi.

-6- Kaada Pikakirkaste pussin siséltd n. 5 dl astiaan ja kaada paalle
2-3 rkl kylmé&a vettd. Odota 2-3 min., kunnes seos kostuu kunnolla.
Kaada 3 dl kiehuvaa vettéa seoksen paalle samalla sekoittaen.
Sekoita viinia voimakkaasti ja kaada seos kuumana astiaan.

Jatka sekoittamista, etté 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 muutaman minuutin kerrallaan. Nain viinista poistuvat sen
ominaisuuksi pilaavat kaasut, ja viini saa kypsymiseen tarvittavaa happea.
Tuuletuksen jalkeen anna viinin seista vielda muutama péiva.

Viinista voi nyt ottaa osan kayttoon.

-8- Esikypsyté viinia tiiviin kannen alla 1-3 viikkoa. Lapottuasi viinin viela
kerran, on se valmis jalkimakeutettavaksi ja pullotettavaksi. Maista viinia.
Mikali se on mielestasi liian kuivaa, voi viinin jalkimakeuttaa.

JALKIMAKEUTUS

valkoviinit -3 - +5

punaviinit -2 - +3

vékevat viinit +15 - +40

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

sokeria /viinilitra. Sekoita sokeria viiniin, ala veteen.

Nama arvot ovat ohjeellisia, kaikki riippuu sinun makutottumuksista.

-9- Varastointi. Viinia voidaan juoda heti, mutta nuori viini ei ole viela
kehittanyt omaa makua pehmentavaa aromiaan.

Nuorta viinia ei tulisi nauttia liian kuivana. Maku muuttuu vasta muutaman
viikon varastoinnin jalkeen. Maku paranee huomattavasti 2 kuukauden
varastoinnin ansiosta. Muista, etta kéarsivallisyys palkitaan.

Paras tapa varastoida on asettaa pullot vaakatasoon pimeaéan paikkaan yli
12°C lampétilaan. Kayta luonnonkorkkeja pullojen sulkemiseen.

Viinin ominaisuudet paranevat varastoinnin aikana melkein poikkeuksetta.
Vain jotkut sitrusviinit ovat parhaimmillaan heti esikypsytyksen jalkeen.
Lopullinen kypsyminen tapahtuu 6 kk -8 vuoden aikana.

Kokeile onnistutko saamaan aitoa vuosikertaviinia!
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