FAVOURITE -kotiviinin valmistusohjeet

Ennenkuin aloitat, lue valmistusohjeet huolellisesti lapi ja tarkista,
ettd pakkauksessa on mukana kaikki kaymisainepussit:

A. entsyymi C. ravinneseos
K. kalkki B. viinihiiva
D. kaymisenpysayttaja bentonite
E1l. superselvike E7. kitosaani

Desinfioi kaikki valmistusvalineet huolellisesti
esim. Action-desinfiointiaineella.

Raaka-aineet:

Puhdista roskat pois marjoista ja hedelmista ja huuhtele ne.
Leikkaa suuremmat hedelmat ohuiksi viipaleiksi

tai lohkoiksi, marjat voi murskata.

Voit kayttdd myos sailontaaineettomia mehuja.

1. Aloitus: Kaada 4 kg sokeria* 25-30 litran kaymisastiaan.

Lisda 4 | kiehuvaa vetté ja sulata sokeri.

Lisda hedelmat ja marjat joko sellaisenaan tai siivilpussissa.

2. Lisaa kylmaa vetta niin paljon, ettd kokonaisnestemaara on joko
15 litraa (vahvat viinit) tai 23 litraa (miedot viinit).

3. Tyhjenna pussit A (entsyymi) ja C (ravinneseos) seka

K (kalkki) kdymisastiaan. Sitruunahappo lisatdan myos tassa
vaiheessa (ei tarvita kaikissa viineissé, katso resepti).

Liuota pussi B (viinihiiva) lasilliseen haaleaa, 25-30 C -asteista
vettd ja anna seista n.15 min.

TARKEAA: Varmista, etta kaymisastian nesteen lampétila on alle 30
astetta, ettei hiiva pala. Kaada liuennut hiiva kdymisastiaan.

Aseta kansi ja vesilukko paikoilleen. Tayta vesilukko n.
kolmanneksella vetta. Ravistele astiaa voimakkaasti ja aseta
tasalampdoiseen paikkaan. Kédyminen aikaa normaalisti vuorokauden
sisélla. Jos kuplia ei tule vesilukosta tarkista nesteen pinta;

jos kuplia tai kuohuntaa esiintyy tarkista kannen tiiviys ja/tai vahenna
vesilukosta vetta. Jos kdymista ei tapahdu, on hiiva todennékdgisesti
palanut. Lisa& uusi viinihiiva ja ravistele astiaa.

4. Vain vahvat viinit: Viiden paivan kuluttua lisda 2-3 kiloa sokeria
liuottamalla se kuumaan veteen. Jadhdyta ja lisdé kaymisastiaan
lisdksi haaleaa vetta siten, ettd kokonaisnesteméaréksi tulee

n. 23 litraa. Aseta kansi ja vesilukko paikoilleen ja ravista hyvin.
Jata viini kdymaén n. viikoksi.

5. Mittaus: Kun vesilukko kuplii n. 2 kertaa minuutissa, avaa kansi
ja mittaa ominaispainomittarilla (tai maista) viinin makeus.

** Jos makeus on liilan suuri (> +10), anna viinin kayda viela
muutama paiva.

6. Kaymisen pysaytys: Poista marja- ja hedelmadmassa ja lappoa
viini puhtaaseen astiaan. Liuota pussi D (kAymisenpysayttaja)
lasilliseen viinia ja kaada kdymisastiaan. Ravista voimakkaasti
paivittdin n. 2-3 paivan aikana hiilidioksidin poistamiseksi. Viiniin
kertynyt hiilidioksidi poistetaan siten, etté irrotat vesilukon ja
ravistelet astiaa voimakkaasti kannen ollessa paikoillaan sormi
vesilukon reidn paalla. Ravistele niin kauan, ettei painetta enaa
poistu otettaessa sormi pois reialta.

7. Kirkastus: Ripottele pussin Bentonite sisaltd viinin pinnalle
tasaisesti, odota hetki ja sekoita hyvin.

Tyhjenna pussin E1 (superselvike/piihappo) sisélté suoraan
kéymisastiaan ja sekoita viiniin. Kaada pussin E7 (kitosaani) sisélté
suoraan astiaan ja sekoita uudelleen. Aseta kansi ja vesilukko
paikoilleen ja anna viinin seista likuttelematta 4-5 paivaa, kunnes
viini on kristallinkirkasta. Varo heiluttamasta astiaa jotta pohjasakka
ei sekoitu viiniin. Lappoa kirkas viini toiseen astiaan. Mikali viini ei ole
taysin kirkasta, jata se vielda muutamaksi paivaksi kirkastumaan,
joistakin marjoista tehdyt viinit kirkastuvat hitaammin.

8. Jalkimakeutus: Jos haluat viinistdsi makeamman, lisd& sokeria
asteittain. 2,5 grammaa sokeria/litra vastaa yhta astetta
ominaispainomittarin mitta-asteikolla. Eli jos viinid on 20 litraa ja
haluat makeuttaa sitd kymmenen asteen verran, on sokeria
liuotettava 20 | x 2,5 g x 10 astetta =500 g. Sokerilisdyksen jalkeen
on hiilidioksidi poistettava viinista uudelleen.

Oheisesta taulukosta néet ohjeelliset makeutussuositukset:
ruokaviinit .3..+3

vaaleat seurusteluviinit +10...+20

tummat seurusteluviinft +15...+25.

9. Pullotus: Téassa vaiheessa viinin maku ei valttdmatté ole viela
kovin hyva, mutta se paranee kypsyttdmisen aikana, joka kestaa
viinista riippuen 2-12 kk. Viini sailyy oikein pullotettuna jopa vuosia.
Pullot tulee sulkea aidoilla luonnonkorkeilla ***, jotta viini kypsyy eika
bakteereja paase viiniin.

Tarkoitukseen soveltuvalla korkituslaitteella ne saa vaivattomasti
paikoilleen. Al4 kayta kaytettyja korkkeja.

Lisdohjeita:

* Viinihiiva kestaa kerralla lisattavaksi n. 6 kg sokeria, mutta johtuen
joidenkin marjojen ainesosista, saattaa kayminen hidastua.
Suosittelemme sokerin lisaysta kahdessa erassa.

** Suosittelemme viinien kayttdmista aina loppuun. Nain saadaan
kullekin viinityypille sopiva alkoholiprosentti. Kaikki viinit eivat
kuitenkaan kay aivan kuivaksi, joten pysaytys tehdéan kun
vesilukosta tulee kuplia enda noin 2 minuutin valein.

*** Ajtoon viinipulloon sopii n. 21-23 mm halkaisijalta oleva

33-40 mm pitké& korkki. Kierrekorkkipulloon soveltuu kartion
muotoinen lyhyempi korkki, esim. 19/23x33.

Korkkien laatu vaikuttaa viinin sailyvyyteen. Ala unohda etiketteja ja
kapsyyleja

VIINIRESEPTEJA 23 LITRALLE:

Kuivattuna maarat vastaavat noin 10-30% tuorepainosta.
Valkoviini (n.10%), makeus 0

4-5 kg kirpeitd omenoita

0,5 kg rusinoita

50 g sitruunahappoa

4 kg sokeria

Saksalaistyyppinen valkoviini (n. 10%), makeus +3
2 kg omenoita

100 g rusinoita

1 kg (ora)pihjalanmarjoja

50 g sitruunahappoa

4 kg sokeria

Punaviini (n. 12%), makeus +3

3 kg omenoita

1 kg mustikkaa tai aroniaa

500 g pihjalanmarjoja

200 g rusinoita

35 g tammilastuja

5 kg sokeria

Kir (n.15%), makeus +25

6 kg mustia viinimarjoja

700 g karpaloita

200 g kirsikoita

50 g sitruunahappoa

6 kg sokeria

Sherry (n. 15%), makeus + 15-25

3 kg tuoretta ruusunmarjaa

3 kg omenoita

100g rusinoita

6 kg sokeria

Kirsikkaviini (n. 15%), makeus +20- +25
3-5 kg kirsikoita

1 kg mustikoita

6 kg sokeria

Voikukkaviini (n. 15%), makeus + 20
3-6 | voikukan keltaisia terélehtia

1 kg kuorittua sitruunaa

1 kg hapanta omenaa

250 g rusinoita

30 g sitruunahappoa

4 kg kidesokeria

2 kg fariinisokeria

Kypsyta n. 1/2 vuotta.

Viinimarjaviini (n. 15%), makeus + 20
4-5 kg punaisia, mustia tai valkoisia
500 g rusinaa

6 kg sokeria

Punainen Ajatus (n. 16%), makeus + 20
3 | mustaviinimarjaa

2 | karviaista

1| punaista viinimarjaa

1 | mustaviinimarjan lehti

6,5 kg sokeria

Luumuviini (n. 15%), makeus + 20
1,5 kg kuivattuja luumuja (6 kg tuoretta)
500 g rusinoita

6 kg sokeria

Appelsiiniviini (n. 14%), makeus + 25
5 kg kuorittuja appelsiineja

1 kg kuorittuja sitruunoita

200 g rusinoita

2 kg fariinisokeria

4 kg kidesokeria

Mansikkaviini (n. 15%), makeus + 15-20
5-7 kg mansikoita

250 g rusinoita

6 kg sokeria



Bruksanvisning for FAVOURITE —hemvin

Innan du bérjar las bruksanvisningen noggrant och férsakra dig om
att foljande pasar ar med i forpackningen:

A. enzymer C. jastnarsalt
K. kalk B. vinjast
D. jasstopp bentonite

E1l. superklaring E7. chitosan
Desinficera all utrustning som skall anvéandas med t.ex Action
desinficeringsmedel.

Ravara:
Skolj frukten/baren. Skar storre frukter i tunna skivor eller klyftor,
krossa baren. Du kan anvanda saft utan konserveringsmedel.

1. Start: Hall 4kg socker* i ett 25-30 liters jaskarl.

Tillsatt 4 liter kokande vatten och rér om tills sockret har smélt.
Tillsatt ravaror i karlet - om du anvander jaspase, hall ravaror

i pasen och satt pasen i karlet.

2. Hall kallt vatten s& att vatskemangden blir antingen 15 liter
(starka viner) eller 23 liter (latta viner).

3. Tom pase A (enzymer) och pase C (jastnarsalt) samt

pase K (kalk) i jaskarlet. Aven citronsyran tillsattes i detta skede
(behovs inte till alla viner; se recept). Los pase B (vinjast)

i ett glas ljummet (25-30C) vatten. VIKTIGT: Forsakra dig om att
vatskan i jaskarlet ar under 30 C, sa att jasten inte branns. Hall den
I6sta jasten i jaskarlet. Satt pa lock och jasror. Fyll jasroret till ca 1/3
med vatten. Skaka karlet kraftigt och placera det pa ett jamnvarmt
och dragfritt stélle. Jasningen bdrjar normalt inom ett dygn.

Bubblar det inte i vattenlaset, granska véatskans yta.

Om det bubblar och/eller skummar, kontrollera lockets tathet
och/eller minska vatten i jasroret. Om ingen jasning férekommer har
jasten troligtvis dverhettats - tillsétt ny vinjast och blanda.

4. Efter 5 dagar (géller bara starka viner): Los upp 2-3 kg socker
i hett vatten. Lat 16sningen svalna och hall i jaskérlet. Tillsatt ljummet
vatten upp tili 23 liter. Blanda. Placera lock och jasror pa karlet

och lat jasa c. en vecka.

5. Matning: Nar det bubblar i jasroret ungefar 2 ggr/minut 6ppna
locket och mét vatskans séthet med en hydrometer (och/eller smaka)
**Om s6theten ar for hog (> 10), It vinet jasa ytterligare

nagra dagar.

6. Jasstopp: Ta bort fruktpasen och Iat den rinna av. Pase D
Jasstopp loses i ett glas med vin och halls i vinet. Vi rekommen-
derar att du anvander jasstopp for det skyddar vinet mot bakterier.
Avlagsna kolsyran genom att skaka kérlet och hall ett finger for halet
till jasroret. Tag bort fingret sa att trycket slipper ut, upprepa tills det
inte finns n&got tryck. Satt pa locket och jasréret. Vinet skall nu sta i
2-3 dagar, skaka om karlet dagligen.

7. Klarning: Stré innehdllet av pase Bentonite jamt pa vinets yta,
vanta en stund och rér om vinet. Tom pase E1 Superklaring i vinet
och rér om, tém sedan pase E7 Chitosan och rér om pa nytt. Satt
pa locket och jasroret och stall karlet helst pa ett svalt hogt stalle, s
att det inte behover flyttas vid omtappningen. L&t vinet st orort i 4-6
dagar. Det kan komma nagra bubblor i jasroret, det beror pa att vinet
kan innehalla kolsyra aven om vinet jaser inte mera.

Nar vinet &r klart (hall i ett glas och se mot ljuset), tappas det med
héavert till ett rengjort karl. Var forsiktig att bottensatsen inte blandas i
vinet. Om vinet inte &nnu &r kristallklart, I&t det st& ordrt 1-2 dagar.

8. Eftersotning: Vill du att ditt vin skall vara sétare,

tillsatt socker gradvis. 2,5 g socker/liter vin motsvarar en grad pa
hydrometern. M.a.o. vill du séta 20 liter vin med tio grader,

I6ser du 20 1x 2,5 g x 10 grad = 500 g. Koldioxiden maste
avlagsnas pa nytt efter s6tningen.

Foljande tabell kan anvandas som riktvarde vid eftersdtning:
matviner -3...+3

ljusa starkviner +10...+20

morka starkviner +15...+25

9. Buteljering: | detta skede &r vinet kanske annu inte s gott,
men smaken forbattras under mognadsprocessen som beroende pa
vinet tar 2-12 manader. Vinet héller, ratt buteljerat, i manga ar.
Buteljen skall tillslutas med &akta naturkork

*** 53 att vinet mognar och inte slapper in bakterier i vinet.

Anvéand inte anvanda korkar. Korkarna appliceras med en for
andamalet avsedd korkapparat.

Tillaggsanvisningar:

* Vinjasten klarar av ett sockertillagg pa 6 kg, men beroende

pa amnen i vissa bar kan jasningen ske langsammare.

Vi rekommenderar tillsattning av socker i 2 omgangar.

** Vi rekommenderar att vinet alltid far jasa fardigt, s& uppnas en for
vintypen lamplig alkoholprocent. Alla viner jaser dock inte helt fardigt
varfor jasstoppningen kan utféras nér det bubblar ca varannan minut
i jasroret.

*** Till en &kta vinflaska passar korkar med diameter 21-23 mm,
langd 33-40 mm. Till skruvkorksflaskor passar koniska korkar,

t.ex. 19/23 x 33 mm. Glém inte etiketter och kapsyler.

VINRECEPT FOR 23 L VIN:

Vittvin pa &ppel (ca. 10%), halvtorrt O
4-5 kg syrliga applen

0,5 kg russin

50 g citronsyra

4 kg socker

Rddvin (ca. 12%), halvtorrt/halvsott +3
3 kg applen

1 kg blabar eller aronia

500 g rénnbar

200 g russin

35 g ekspan

5 kg socker

Vinbérsvin (ca. 15%), sott +20

4-5 kg vita, roda eller svarta vinbar

0,5 kg russin

6 kg socker

Vin typ ”Sherry” (ca. 15%), sott +15 - +25
3 kg farska nypon

3 kg applen

100 g russin

6 kg socker

Korsbérsvin (ca. 15%), s6tt +20 - +25
3-5 kg korsbar

1 kg bl&bar

6 kg socker

Lingonvin (ca. 15%), sétt +15 - +30

5 kg lingon

0,5 kg russin

2 kg applen

6 kg socker

Tillsatt lingonen 2-3 omgangar & 1-2 kg.
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