TEE TAMA ennen SUODATUSTA

Jos kaytat kasviksia tai vihanneksia viinin valmistuksessa, yrita valttaa
raaka-aineiden pitkaa keittamista. Jos suinkin mahdollista, kayta vain
kylmaa vetta (tarpeen mukaan lammitettynd) viinin valmistukseen.

ALA ODOTA AINA SAAVASI LOISTAVAN KIRKASTA VIINIA

PELKASTAAN SUODATTAMALLA.

Laskemalla hyvin sameaa viinia suodattimen lapi lopputulos ei valttamatta
ole hyva. Suodatin voi menna tukkoon.

Paras tulos saadaan suodattamalla hyvin valmistettu kohtuullisen kirkas
viini. T@ma onnistuu yksinkertaisesti kayttamalla entsyymia ja kirkastus-
aineita viinin valmistuksessa.

Kéaymisen ja lappomisen jalkeen viini jaa usein sameaksi vailla kirkastumisen
merkkeja. Taméa useimmiten johtuu viinissé olevasta PEKTIINISTA, tai
harvemmin TARKKELYKSESTA.

Suodattamalla on vaikea saada viinista loistavan kirkasta, jos siina on
pektiinia. Siksi on tarpeen kasitella viini etukateen.

PEKTIINIONGELMIA YLEISESTI AIHEUTTAVIA
RAAKA-AINEITA HANKALIMMASTA ALKAEN:

1 |Oratuomenmarjat 11 |Vadelmat

2 |Musta- ja punaviinimarjat| 12 |Rusinat

3 |Omenat ja paarynat 13 |Taatelit ja viikunat

4 |Aprikoosit 14 |Mustikat

5 |Luumut 15 [Seljanmarjat

6 |Kriikunat 16 |Ruusunmarjat

7 |Persikat 17 |Kirsikat

8 |Raparperi 18 |Vihannekset ja kasvikset
9 |Karhunvatukat 19 |Rypaéleet

10 [Karviaismarjat 20 |Mansikat

Suositeltavat toimenpiteet
PEKTIINI: Kaikissa viinin raaka-aineissa on jossakin maarin pektiinia.
Pektiinin poistamiseksi viiniin lisataan mieluiten heti alussa pektiinia
hajottavaa entsyymia. Jos entsyymi lisdtddn mybhemmassa vaiheessa,
viini taytyy pitda lampimassa paikassa 3-4 paivaa.
Joissakin tapauksissa on tarpeen lisété tupla-annos entsyymié.

TARKKELYS: Tarkkelyksen aiheuttamia ongelmia esiintyy usein
viineissa, joiden raaka-aineina on kasviksia, vihanneksia, banaaneja tai
raakoja omenoita. Tarkkelyksen poistamiseksi viiniin lisatdan samaan
aikaan pektolaasientsyymin kanssa teelusikallinen amylaasientsyymia.

KIRKASTUS ennen SUODATUSTA

Lisda kdymisen loputtua viiniin viininkirkastusaine/aineet.

Kirkastus voi poistaa jopa 95% viinin sameudesta ennen suodatusta, koska:
Viinissa on miljoonia mikroskooppisia hiukkasia, jotka ovat lilan keveita
painuakseen astian pohjalle.

Nama hiukkaset tavallisesti menevat suodattimen |api tai tukkivat
hienoimmat suodatinkiekot. Valtava maara hiukkasia viinissa aiheuttaa
sameuden.

Kirkastusaineet vetavat viinissa olevia hiukkasia puoleensa, ja nama
yhdessa kasaantuvat suuremmiksi ja raskaammiksi hiukkasiksi.
Isommat hiukkaset painuvat pohjaan jattéden viinin paljon kirkkaammaksi.

Lappoa viini aina ennen suodatusta puhtaaseen asiaan pohjasakan
erottamiseksi.

SUODATUKSEN JALKEEN

Suodatuksen jalkeen viinissa ei pitdisi olla enaa lainkaan sameutta
aiheuttavia hiukkasia. Uutta samentumista voi kuitenkin muodostua,

jos viini alkaa kdyda uudelleen. Tdma johtuu usein siita, etta viini on
suodatettu ennen kuin kdyminen on kokonaan pysahtynyt. Joskus myos
viinien sekoittaminen tai jopa sulfiitin (rikin) lisdys voi aiheuttaa sita.

Viinin kypsyessa siina tapahtuu muutoksia, ja pulloon voi kertya sakkaa.
Siina tapauksessa avaa pullot ja kaada viini desinfioituun astiaan.

Anna viinin seistd muutama paiva, lappoa se puhtaaseen astiaan
pohjasakan erottamiseksi ja suodata se uudestaan.

Viinin uudelleen kdynnistymisen ehkaisemiseksi siihen on hyva lisata
annos kaliumsorbaattia ennen pullotusta.

MIKROBITARTUNTA

Valkoinen kalvo tai taplia viinissa; voi johtua puutteellisesta hygieniasta
tai liiasta ilmatilasta astiassa tai pulloissa. Parannuskeinona suodata viini
uudestaan ja lisaa 1 g viinirikkia 4,5 litraan viinia.

Anna viini seista ainakin 5-6 viikkoa ennen maistamista.

STERILOI KAIKKI VALINEET PERUSTEELLISESTI JALKEENPAIN.
Jété aina mahdollisimman pieni ilmatila viinin séilytysastiaan.

VIINIT, JOTKA TUMMUVAT AJAN KANSSA (HAPETTUVAT)
Lisda 50 mg askorbiinihappoa (C-vitamiinia) 4,5 litraan tummunutta
valkoviinia. Suodata uudestaan viikon kuluttua.



