Golden Wine VALMISTUSOHJE

LUE OHJE HUOLELLA ENNEN ALOITUSTA.

Kéaytettavat sokerimaarat: Miedot viinit (10%) 4 kg
Vahvat viinit (16%) 6,5 kg
Suosittelemme Panimosokeria!

Kéaymisaika n. 2-3 viikkoa.

1. Laita marjat tai hedelméat kdymisastiaan mieluiten siivilapussissa.
Kaada 5 | n. 70° C vettd marjojen péaalle, liuota pussi E1 (entsyymi) juomalasilliseen n. 50°C vetta ja kaada se kdymisastiaan. Jata
marja’hedelméseos mehustumaan kannen alla 1-2 tunniksi.

2. Jos kaytat tavallista sokeria, liuota koko sokerimaara (max. 6,5 kg) 4 litraan kuumaa vetta ja kaada sokeriliuos kaymisastiaan.
Panimosokerin voi kaataa suoraan kdymisastiaan.

Jos raaka-aineet ovat vahahappoisia (mm. paaryna, mustikka, vahdhappoiset omenat), tarvitaan lisaksi sitruunahappoa, joka lisataan
sokeriliemeen (sitruunahappo ei ole mukana pakkauksessa).

Liséa kylmaé/kuumaa vetta siten, etté viinimehun kokonaismaara on n. 25| ja lampétila n. 25°C.

3. Ennen hiivan lisdysta varmista, etté viinimehun lampétila on alle 25° C. Sekoita pussi E2 (viinihiiva/
ravintosuola) 1dl 25-30° C vetta. Viinihiivan turvottua n. 15 min. kaada se kdymisastiaan ja sekoita.

4. Sulje kdymisastia vesilukolla varustetulla kannella ja téyta vesilukko puolilleen vetta.
Jaté astia tasalampoiseen ja vedottomaan paikkaan (22-25°C) kaymaan.
Kéaymisaika riippuu kaytetyista hedelmista, sokerimaarasta ja kaymislampdatilasta.

5. Kun viini on kaynyt valmiiksi (tarkista ominaispainomittarilla), poista marjat/hedelmat ja lappoa viini toiseen astiaan. Liuota pussi E5
(k&dymisenpysayttaja) kupilliseen vetté tai viinia ja kaada astiaan.

Paista hiilidioksidi viinistd mahdollisimman hyvin viinia voimakkaasti vatkaamalla, ravistelemalla astiaa tai kaatamalla viinia useita
kertoja astiasta toiseen.

Tyhjenna sitten pussi E6 (piihappo) suoraan viiniin ja sekoita hyvin. Sulje kansi.

6. Vuorokauden kuluttua lisda pussi 7 (superselvike/kitosaani) suoraan astiaan. Sekoita hyvin (&la vatkaa liilan voimakkaasti), sulje
kansi ja jaté viini rauhassa selkeytymaén 5 vuorokaudeksi.

7. Lappoa viini puhtaaseen astiaan. Nyt viini on valmis nautittavaksi, mutta sen maku muuttuu
vielé kypsyessaan.

8. Jos viini on hapanta, karvasta tai kovan makuista, lisaa viiniin sokeria.
Tarkista maku ennen pullotusta, mutta huomioi, ettd osa happamuudesta ja/tai kova maku tasoittuu varastoinnin aikana. Tuoreeseen
viiniin ei ole viela kehittynyt makua pehmentévia aromeja, siksi nuorta viinia ei tulisi nauttia liian kuivana.

Ominaispainomittari ilmaisee sokeripitoisuuden.
Esim. 25 l:ssa viinid 60 g sokeria nostaa yhden oechsle-asteen ominaispainomittarin asteikolla.

Suositeltavia makeusarvoja:
Valkoviini -2 - +5, punaviini -2 - +4, vahvat viinit +5 - +30
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