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KAYMISAINEPAKKAUS
RYPALEVIINILLE

JASSATS FOR DRUVVIN
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Yleista rypaleviineista

Viini valmistetaan yleensa viinirypaleiden sisaltamasta mehusta
lisaamatta yhtaan vetta. 40-50 kg:sta rypaleita (paino terttuina)
saadaan puristettua n. 20-25 litraa mehua. Maara riippuu
rypaleiden mehupitoisuudesta, joka vaihtelee satokausittain.

Perinteisesti viiniin ei saisi lisatd sokeria, mutta meidan ilmasto-
olosuhteissamme viinirypaleet eivat kypsy niin makeiksi, etteikd
olisi jarkevaa lisata sokeria sopivan alkoholipitoisuuden
saavuttamiseksi. Myos joillakin viininviljelyalueilla rypalemehua
saa makeuttaa alkoholipitoisuuden nostamiseksi (chaptalisa-
tion) ennen viinin kayttamista. Silloin kaytetaan tiivistettya
viinirypalemehua.

Meilla Suomessa ei siis ole syyta haveta oman rypalemehun
makeuttamista, kun viilean ja lyhyen kesan vuoksi rypaleista
sellaisenaan saisi vain n. 5% vahvuista viinia. Ja paremman
vaihtoehdon puuttuessa voi tahan tarkoitukseen kayttaa
Panimosokeria. Kun viinimehun ominaispainoarvo kdymaan
laitettaessa on +75 - +90 (1.075 — 1.090), valmiin viinin
alkoholipitoisuus on 10-13%.

Suomessa avomaalla kasvatettavat viininvalmistuksessa
kaytettavat lajikkeet ovat hybrideja, jotka kestavat pakkasta, ja
joihin liittyy tiettyja ominaisuuksia, jotka edistavat suotuisten
aromien syntymista karussa ilmastossa. Ne ovat siten erilaisia
kuin teollisista viineista tutut lajikkeet Chardonnay, Riesling,
Merlot, Cabernet Sauvignon, jne.

Valmiista rypalemehutiivisteista valmistettaessa yksi 5-6 litran
tiivistepakkaus riittaa n. 20-23 litraan viinia.

Kayminen 20-24 °C lampdtilassa voi kestaa viikosta
muutamaan viikkoon.

Valkoviini rypaleista

Valkoviiniin kaytettavat rypaleet voivat olla vihreita tai tummia.
Rypaleet irrotetaan tertuista kasin. Valkoviinia tehtaessa
rypaleista puristetaan mehu yleensa saman tien, tarvittaessa
lisataan sokeria tai rypalemehutiivistetta. Kun mehu on
kaymisastiassa, lisatdan viinihiiva, (entsyymi) ja ravintosuola, ja
kaymisastia suljetaan vesilukollisella kannella. Vihreita rypaleita
kaytettdessa voidaan mielenkiintoisten makuvivahteiden talteen
ottamiseksi murskattua rypalemassaa kayttaa kuorineen
enintaan 24 tunnin ajan, jonka jalkeen kiinted aines erotetaan
mehusta. Tummista rypaleista valkoviinia tehdessa kuoria ei
kayteta.

Punaviini rypaleista

Punaviini valmistetaan tummista rypaleista. Rypéaleet irrotetaan
kasin ja murskataan kaymisastiaan. Tarvittaessa lisataan
sokeria tai rypalemehutiivistetta. Viinihiiva, (entsyymi) ja
ravintosuola on hyva lisata heti. Nain estetdan mahdollinen
spontaanisti alkava villihiivojen aikaansaama kayminen.
Kaymisastia suljetaan vesilukollisella kannella.

Kuoret jatetaan kdymaan viinimehussa noin 2-3 paivan ajaksi
(ei kauemmin!). Tana aikana kuorista irtoaa viinimehuun
tarkeita aromi- ja variaineita. Jos kuoria liotetaan vain muuta-
man tunnin ajan, tuloksena on vaaleampi, ohuempi, punertava
viini. Mita kauemmin kuoria liotetaan eli maseroidaan (macera-
tion), sita tummempi vari ja sita taytelaisempi viini on. Kuinka
kauan kuoria pitaisi liottaa, on kunkin viininvalmistajan
salaisuus. Toisaalta meidan kylmassa ilmastossa kasvaneiden
rypaleiden liian pitkaan liottaminen voi tuottaa karhean ja kovan
viinin.

Viinimehussa mukana olevat kuoret nousevat pintaan — siksi
viinia taytyy sekoittaa ainakin pari kertaa paivassa, jotta
pintakerros ei kuivu. Kolmantena paivana kuoret siivildidaan
pois ja niista puriste-

taan mehu tarkkaan, jotta saadaan mahdollisimman paljon
arvokasta rypalemehua talteen.



RYPALEVIININ VALMISTUSOHJE

1. Kaada rypéaleaines kdymisastiaan (tuoreet rypaleet murskattava ensin). Lisaa vetta
siten, ettad seoksen kokonaismaara on tuoreita rypaleita kaytettdessa 25 I, tai rypaleme-
hutiivistettad kaytettdessa, pakkauksesta riippuen 20-23 I.

Tarkista, etta viinimehun ominaispaino on 1.070-1.095 ruokaviinia valmistettaessa tai
1.110-1.120 jalkiruokaviinia valmistettaessa. Lisaa tarvittaessa sokeria.

2. Varmista, etta viinimehun lampétila ei ylita 25°C. Ripottele pussin
Viinihiiva/ravintosuola sisalté kdymisastiaan ja sekoita.

3. Sulje kdymisastia vesilukolla varustetulla kannella ja tayta vesilukko puolilleen vetta.
Jata astia tasalampoiseen ja vedottomaan paikkaan (22-25°C) kdymaan.

Viiden paivan kuluttua, siiviléi kiintea rypéaleaines pois. Ota mahdollisimman paljon
nestetta talteen. Lisda haaleaa vetta, kunnes astiassa on 25 litraa nestetta. Sulje kansi ja
anna viinin kayda loppuun. Kaymisaika riippuu sokerimaarasta ja lampdtilasta.

4. Kun viini on kdynyt valmiiksi (ominaispaino on viinityypista riippuen lukemien -10 ja -2
(0.990 - 0.998) valilld ominaispainomittarin asteikolla), lappoa viini toiseen astiaan.
Liuota pussi E5 Kaymisen pysayttaja kupilliseen lamminta vetta ja kaada kdymisas-
tiaan. Sekoita hyvin.

Odota 2 tuntia tai seuraavaan paivaan. Poista viinista hiilidioksidi huolellisesti sekoit-
tamalla viinia tai ravistelemalla astiaa.
Kaada pussi E1 Superselvike (piihappo) kdymisastiaan ja sekoita voimakkaasti.

Kaada pussi E7 Superselvike (kitosaani) kdymisastiaan ja sekoita. Jata viini
selkeytymaan 2-5 vrk. Viileahko paikka nopeuttaa selkeytymista.

Huom! Punaviinissé kirkastusaineet voidaan haluttaessa jéttda kadyttadmaétta, koska ne
saattavat vaikuttaa vérin syvyyteen. Kirkastuminen kestéa talléin kauemmin.

5. Lappoa viini puhtaaseen astiaan. Viini on nyt valmis nautittavaksi.

6. Jos viini on hapanta, karvasta tai kovan makuista, makeuta viini liuottamalla siihen
sokeria.

Tarkista makeus ominaispainomittarilla ennen pullotusta, mutta huomioi, etta osa
happamuudesta tai kova maku tasoittuu varastoinnin aikana. Kypsymisen aikana viiniin
kehittyy makua pehmentavia aromeja. Nuorta viinia ei tulisi nauttia liilan kuivana.

Ominaispainomittari ilmaisee sokeripitoisuuden.
Esim. 25 g sokeria 10 litrassa viinié vastaa 1 oechsle-astetta.

Vinkkeja:

Pidé aina kansi ja vesilukko paikallaan kun viini seisoo astiassa. Néin hapettumisen ja
bakteeritartunnan riski pienenee.

Kun ravistelet astiaa, sulje kansi ja ota vesilukko pois. pid& aina peukaloa vesilukon
reiéllé kun ravistelet astiaa.

Desinfioi myés lapot, mittarit, lappoastiat ja pullot.

DRUVVIN BRUKSANVISNING

1. Hall druvravaran i jaskarlet (farska druvor bor krossas). Fyll pa med vatten upp till
25 | for farska druvor, eller upp till 20-23 | for fardiga druvsaftkoncentrat. Kontrollera
med hydrometer att vinmustens specifika vikt ar 1.070-1.095 till matvin eller
1.110-1.120 dessertvin. Tillsatt socker om det behovs.

2. Konrollera, att vinmustens temperatur inte 6verstiger 25°C. Stro innehallet i pasen
Vinjast/jastnarsalt i jaskarlet och ror om.

3. 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, sila druvmassan ur vinet. Pressa ut sa mycket vatska som magjligt. Fyll
pa med svalt vatten for att na 25 liter. Stang locket och lat vinet jasa ut. Jastiden beror
pa sockermangden och jastemperaturen.

4. Da vinet har jast fardigt (hydrometern visar ett varde mellan -10 och -2 (0.990 -
0.998) pa oechsle-skalan), tappa 6ver vinet med havert till ett annat karl.

L6s upp pase E5 Jasstopp i en kopp ljummet vatten och hall I6sningen i vinet. Rér om
val.

Vanta 2 timmar eller till féljande dag. Avlagsna kolsyran omsorgsfullt genom att réra
om vinet eller att skaka jaskarlet kraftigt.
Tom pasen E1 Superklarning (kiselsol) i vinet och rér om kraftigt.

Tom pasen E7 Superklarning (chitosan) i vinet och rér om.
Lat vinet sta i 2-5 dygn. Placering svalt forkortar klarningstiden.

Obs! Man behéver nédvéndigtvis inte anvdnda klarningsmedlen i rédvin, da dessa kan
paverka intensiteten i vinets férg.

5. Tappa Over vinet i ett rent karl. Vinet ar nu fardigt att avnjutas.

6. Om vinet smakar surt, bittert eller hart, efters6ta vinet med socker.

Kontrollera s6tman fore buteljering, men ta hansyn till att en del av surheten eller
harda smaken forsvinner under lagring. Under mognadsprocessen utvecklas vinets
aromer.

Hydrometern (jasningsmaétare) anger sockerhalten.
T.ex. 25 g socker i 10 liter vin motsvarar 1 oechsle-grad.

Tips:

Hall alltid locket och jasréret pé plats nér vinet star, sa minskas risken for oxidation
eller bakterieanfall.

Né&r du skakar kérlet, sétt locket pa, men ta bort jasréret och hall tummen pa halet.
Desinficera ockséa hévert, métare, flaskor och andra tillbehér.



