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Omenat pestaan hyvin. Ulkomaiset omenat on hyva kuoria.
Siemenkodat poistetaan ja omenat lohkotaan.
Omenat voidaan myds puristaa mehuksi.

OMENAVIINI (mieto)

- omenoita 5-6 kg

- rusinoita 500 g

- Panimosokeria 4-5 kg

OMENAVIINI (vahva)
- omenoita 8-9 kg

- rusinoita 500 g

- Panimosokeria 6,5 kg

OMENAINEN VALKOVIINI
- omenoita 4 kg

- pihlajanmarjoja 1 kg

- rusinoita 500 g

OMENA-PAARYNAVIINI
- omenoita 4-6 kg

- paarynéita 3-4 kg

- rusinoita 500 g

- Panimosokeria 6,5 kg

SAKSALAISTYYPINEN
VALKOVIINI

- omenoita 3 kg

- rusinoita 500 g

- (ora)pihlajanmarjoja 1 kg
- Panimosokeria 4-5 kg

OMENATUOREMEHUVIINI

- mustaherukanlehtia 1 litra - puristettua

- Panimosokeria 4-5 kg

omenatuoremehua 10-12 |
- rusinoita 500 g
- Panimosokeria 4 kg

Applen rengérs vél. Utldndska dpplen kan garna skalas.
Karnhusen skall tas bort och applen skars i klyftor.
Applen kan ocksé pressas till rasaft.

APPELVIN (l4tt)

- apple 5-6 kg

- russin 500 g

- Bryggsocker 4-5 kg

APPELVIN (starkt)
- apple 8-9 kg

- russin 500 g

- Bryggsocker 6,5 kg

VITTVIN MED APPLE
- apple 4 kg

- ronnbar 1 kg

- russin 500 g

- svartvinbarslov 1 liter
- Bryggsocker 4-5 kg

APPEL-PARONVIN
- apple 4-6 kg
- paron 3-4 kg
- russin 500 g
- Bryggsocker 6,5 kg

VITTVIN AV TYSK TYP

- apple 3 kg

- russin 500 g

- ronnbar eller hagtornsbar
1 kg

- Bryggsocker 4-5 kg

APPELVIN AV RASAFT

- pressad appelrasaft 10-12
liter

- russin 500 g

- Bryggsocker 4 kg



OMENAVIININ VALMISTUSOHJE 25 L
Kéytettévét sokerimaarat: Miedot viinit (10-12%) 4-5 kg
Vahvat viinit (16-17%) 6,5-7 kg

Kéymisaika n. 2-3 viikkoa. Suosittelemme Panimosokeria!

1. Laita omenalohkot (siivildpussissa) tai sailontdaineeton omenamehu kdymisastiaan.
Kaada 5 litraa n. 70°C vetta hedelmien paalle. Kun seoksen lampdtila on alle 60°C,
liuota pussi E1 (entsyymi) juomalasilliseen n. 50°C vetta ja kaada kdymisastiaan.
Jatad hedelmaseos mehustumaan kannen alla 1-2 h (ei koske valmista mehua).

2. Liuota koko sokerimaara (max. 6,5 kg) ja pussi E4 (sitruunahappo) 4 litraan
kuumaa vetta ja kaada liuos kdymisastiaan. Jos omenat ovat hapokkaita,

kayta vain puolet sitruunahaposta. Panimosokerin voi kaataa suoraan kaymisastiaan,
koska se ei tarvitse kuumaa vetta liuetakseen.

Lisda kylmaa/kuumaa vetta siten, ettd viinimehun kokonaismaara hedelmineen on n. 25
| ja sen l[ampdtila on n. 25°C.

3. Ripottele bentoniitti viinimehun pinnalle mahdollisimman laveasti ja tasaisesti ja
sekoita mehua hetken kuluttua.

4. Sekoita pussi E2 (viinihiiva/ravintosuola) 1dl:aan 25-30°C vetta. Viinihiivan
turvottua n. 15 min. kaada se kdymisastiaan ja sekoita.

5. Sulje kadymisastia vesilukolla varustetulla kannella ja tayta vesilukko puolilleen vetta.
Jata astia tasalampdiseen ja vedottomaan paikkaan (22-25°C) kdymaan.

Viiden paivan kuluttua, nosta siivilpussi astiasta ja anna viinin valua siitd astiaan.
Lisaa haaleaa vetta, kunnes astiassa on 25 litraa nestetta. Sulje kansi ja anna viinin
kayda loppuun. Kaymisaika riippuu sokerimaarasta ja lampdotilasta.

6. Kun viini on kdynyt loppuun (ominaispaino on viinityypista riippuen lukemien -10 ja -2
(0.990 - 0.998) valillda ominaispainomittarin asteikolla), lappoa viini toiseen astiaan.
Sekoita pussi E5 (kdymisen pysayttaja) viiniin ja poista hiilidioksidi viinistéa voimak-
kaasti vatkaamalla, ravistelemalla astiaa tai kaatamalla viinia useita kertoja astiasta
toiseen.

Sekoita tdman jalkeen pussi E6 (piihappo) viiniin huolellisesti. Sulje kansi.

7. Vuorokauden kuluttua sekoita pussi E7 (kitosaani) viiniin. Sekoita huolellisesti (ala
vatkaa lilan voimakkaasti), sulje kansi ja jata viini rauhassa selkeytymaan n. viikoksi.

8. Kun viini on kirkasta, lappoa se puhtaaseen astiaan. Nyt voit halutessasi makeuttaa
viinin, jos se on lilan hapanta, karvasta tai kovan makuista. Tarkista maku ennen
pullotusta, mutta huomioi, ettd osa happamuudesta ja/tai kova maku tasoittuu
varastoinnin aikana. Jos viini ei ole tarpeeksi hapokasta, ts. viini maistuu lattealta,
siihen voi tassa vaiheessa lisata myos sitruunahappoa.

Muutaman viikon kypsytys parantaa viinin makua huomattavasti.

Pullota viini oikeisiin viinipulloihin tai kdytd Bag in Box —hanapusseja viinin varastointiin
Ja tarjoiluun.

APPELVIN BRUKSANVISNING 25 L
Sockeratgéng: Lé&tta viner (10-12%) 4-5 kg
Starka viner (16-17%) 6,5-7 kg

Jasningstid ca. 2-3 veckor. Vi rekommenderar Bryggsocker!

1. Hall appelklyftorna (helst i jaspase) eller pressad rasaft utan konserveringsmedel i
ett rent jaskarl. Hall 5 liter ca. 70°C vatten over frukten. Da temperaturen i jaskarlet ar
under 60°C, 16s innehallet av pase E1 (enzymer) i en kopp ca. 50°C vatten och hall i
jaskarlet. Lat frukten sta och dra

1-2 h (galler ej rasaft).

2. Om du anvander vanligt socker, 16s upp hela sockermangden (max 6,5 kg) och
pase E4 (citronsyra) i 4 liter hett vatten och hall i jaskarlet. Bryggsockret kan du halla
direkt i jaskarlet. Om applen du anvander ar syrliga, tillsatt bara halften av pasens
innehall.

Fyll pa med kallt/hett vatten till ca. 25 liter sa att temperaturen blir ca. 25°C.

3. Str6 bentonit 6ver hela vinmustens yta sa jamt som mojligt och rér om efter en
stund.

4. L6s upp pase E2 (vinjast/jastnarsalt) i 1 dl 25-30°C vatten. Lat jasten svalla ca. 15
min. Hall den sedan i jaskarlet och blanda om.

5. Satt locket och jasror (halvfyllt med vatten) pa jaskarlet. Stall jaskarlet pa ett lugnt
och dragfritt stalle med temp. 22-25°C.

Efter 5 dygn, lyft silpasen ur vinet och lat vatskan rinna ner i jaskarlet.

Fyll pa med svalt vatten for att na 25 liter. Sténg locket och Iat vinet jasa ut. Jastiden
beror pa sockermangden och jastemperaturen.

6. Da vinet har jast fardigt (hydrometern visar ett varde mellan -10 och -2 (0.990 -
0.998) pa oechsle-skalan), tappa over vinet med havert till ett annat karl. Tém pase E5
(jasstopp) i jaskarlet och ror om kraftigt sa att all kolsyra forsvinner ur vinet.

Tillsatt pase E6 (kiselsol) direkt i karlet och ror om. Satt pa locket.

7. Efter ett dygn tillsatt pase E7 (superklarning/chitosan) direkt i karlet. Blanda om.
Lat vinet sta 5 dygn for klarning.

8. Nar vinet ar klart, dverfor vinet med havert till ett annat rengjort karl.

Nu kan du efterséta vinet, om smaken ar sur, fran eller for skarp. Kontrollera smaken
fore avtappning i flaskor, men kom ihag, att vinets fyllighet borjar framtrada forst efter
nagra veckors lagring.

Om vinet tycks sakna syrlighet, kan du tillsatta litet citronsyra i vinet.

Smaken forbattras avsevart om vinet far mogna nagra veckor.

Buteljera vinet i dkta vinflaskor eller anvédnd Bag in Box —pasar med tappkran vid
lagring och servering.



