Bruksanvisning

Lé&s noga igenom hela bruksanvisningen innan du sétter
igdng. Det &r viktigt att all utrustning som kan komma i
kontakt med brygden &r ordentligt rengjord.

Rengdr med VWP rengdrings- och steriliseringsmedel.

FRUKTBEREDNING

Frukten ska rensas fran karnor, skal o.s.v. Darefter fin-
fordelas frukten. Russin & bar skéljs noga i vatten. Hall
12 lit. kokande vatten éver den rengjorda frukten. R6r om
ordentligt och It sedan blandningen dra i minst 5 timmar.
Tack dver hinken med en handduk eller liknande.

Efter 5 timmar nér fruktmassan svalnat till 22-25°C, tillsétts
200 g socker samt hela innehallet i pase A och B samt
hélften av pase E (resten tillsatts senare). Ror om ordentligt
och tick 6ver hinken med en handduk. Jasningen ska nu pé
ga i 5 dygn. Rér om i fruktmassan en gang per dag.

EFTER 5 DAGAR

Sila vinmusten genom en silduk eller liknande. till ett
annat rengjort karl. Den kvarvarande fruktmassan spades med 4
lit. kokande vatten, It svalna till 22-25°C.

Sila dérefter musten som tidigare.

JASNING

For lattvin 16s upp 2 kg socker i vinmusten.

For starkvin 16s upp 3 kg socker i vinmusten

Dérefter fyller du upp med 22.-25°C vatten till en tot. volym
av 20 lit. Tillsatt resterande innehall i pase E och skaka
ordentligt. Satt pa hinklocket samt jasror till halften fyllt
med vatten.

EFTER 5-7 DAGARS JASNING

LOs upp resten av sockret i 4 lit. varmt vatten. Lat svalna till
22-25°C. Hall forsiktigt blandningen i jaskarlet och rér om.
Satt tillbaka jasroret som till halften &r fyllt med vatten. Efter
ytterligare ca 8-10 dygns jasning, for starkvin ca 16-18 dygn,
bor jasningen vara dver. Jasmataren ska visa O eller under
(svart skala), se goda rad 4. For vissa viner, speciellt sota
starkviner, blir dock slutvérdet hégre och hamnar pa plus (vit
skala), se goda rad 1.Ndr vinet ar fardigjast, tappa om det
till ett annat rent jaskarl med hjalp av en hévert. Se till att
bottensatsen inte kommer med. Tillsatt pase H och skaka.
L&t vinet sta for avjasning i 4 dagar och skaka vinet kraftigt
flera gdnger om dagen de 2 forsta dagarna for att fa bort
kolsyran.

KLARNING

Nér kolsyran &r borta, tillsatt pase J i kérlet och skaka ordent-
ligt. Upprepa pro-cessen med pése K. Vinet ska nu klarna i
ca 4-8 dagar, placera karlet pa ett svalt stalle. Om det inte
klarnat under perioden, lat st& ytterligare nagra dagar, se
goda rad 5. Vill du paskynda processen kan du filtrera det
med av en filterapparat. Tappa da forst om vinet. Nar det ar
kristallklart, tappa om det till ett annat rent karl, undvik att fa
med bottensatsen. Smaka av vinet, 6nskas ett sotare vin kan
du efterséta nu, se goda rad 8.

LAGRING

Vinet ska nu tappas pé val rengjorda flaskor eller bag in box.
1-3 man. lagring forbéttrar vinets kvalitet. Vin som lagras i
flaskor med kork, ska forvaras liggande s att korken inte
torkar. Den farska och skarpa smaken ett ungt vin kan ha,
forsvinner redan efter nagra veckors lagring. Kvalitet och
bouquet forbattras avsevart efter ytterligare ndgra manaders
lagring.



Goda Rad

1) Det pluppar inte
Beror i de allra flesta fall p& lackage vid infastningen for
jasroret eller i jaskarlets oppning. Finns det skum pa ytan,
jaser det. Med tre hydrometermatningar kan du kontrollera
jasningens fortgang. Det avlasta vardet ska bli lagre for
varje dag. Proven ska goras med 2-3 dagars mellanrum.
Om vardet &r ofdrandrat har jas-ningen upphort. Det kan ha
blivit fel pa jasten. Den kan t.ex. ha dott vid tillsats av for
varmt vatten. Om det efter tva dygn efter tillsats av jasten
inte syns nagon aktivitet i vinmusten, starta en forkultur
enligt goda réad 2.

2) Forkultur
3 dl vinmust spades med 3 dl vatten i en vinflaska och
tillsatt halva pasen av en ny vinjast. Stoppa en bomullstuss
eller likn. i 6ppningen. Efter 2-3 dagar, ndr en kraftig
jasning ar igang, hall forkulturen i jaskarlet.

3)Jasningens villkor
Jasningen ska helst paga ca 10 dagar under konstant temp.
22-25°C pa ett dragfritt stéalle utan solljus. Ar temperaturen
lagre far du rakna med langre jasningstid. Dalig jasaktivitet
i borjan kan bero pa att det finns for lite syre i musten.
Tappa da om musten och "stryp" héverten s att det droppar
sakta.

4)Jasningens upphdrande
Brygden ar fardigjast och "pluppandet™ har upphért. Det
skumlager som bildats har lagt sig, en brun "smutsrand" kan
finnas pa karlets insida och brygden &r inte langre s6t. An-
vand alltid jasmaétare, se goda rad 1. Vinet ska jasa ut av
sig sjélv och inte avbrytas. Ju langre jasning — desto torrare
vin. Helt utjast vin brukar vara torrt, sa eftersota efter din
smak.

5) Vinet klarnar inte
Kan bero pa vattnet. Tappa om vinet med nagra dagars
intervall. Var noga med att skaka bort kolsyran eftersom
den forhindrar vinets klarning. Man kan dven anvénda Kklar-
ningsmedel. Sista atgarden &r att anvénda filterapparat.

6) Vinet smakar jast
Inget egentligt fel. Det kan finnas kolsyra kvar. Skaka bort
den eller gor en omtappning och "stryp" pa héaverten sa att
det droppar langsamt.

7) Vinet ar for sott
Fel. Jasningen har upphort for tidigt. Forsok att fa igang
jasningen med en forkultur och starkvinsjést. Ar jasstoppet
redan tillsatt, blanda vinet med ett torrt vin eller tillsatt
citronsyra s att du far upp syrligheten, max 50 g/25 liter.
Onskas stravare vin, tillsatt tannin, ca 2 g/25 lit.

8) Vinet &r for surt
Ett ovanligt fel. Kan bl.a. bero pa kolsyra, skaka bort den. |
annat fall, efterséta med sockerlag och anvéand jasmatare.
Anvand 5 g socker/liter vin och smaka av. Upprepa ev. tills
du blir n6jd. 100 g socker/20 liter vin ger en hydrometer
6kning med ca 2 grader.
9) Vinet har fatt bismak

Det kan ha oxiderat, for mycket luft har varit i kontakt
med vinet. Att tillsitta vinsvavla bromsar processen, men
oxidationen forsvinner inte.

Lycka till!



Utrustning

25 — 30 lit. jashink i plast ar sarskilt lamplig for fruktjasning. Plastdunk pa 25 lit. passar bast som
omtappningskarl. VWP &r ett utmérkt rengorings- och steriliseringsmedel. Ska anvéndas till all
utrustning som kommer i kontakt med vinet. Jasroret slapper

ut ev. overtryck/kolsyra som bildas i vinet under jasningen. "Hatten" pa jasroret ska sitta pa under
hela jastiden. Havert anvands vid omtappning av vinet och for att bli av med bottensatsen. Vanligast ar
sughévert. Hydrometer/jasmatare anvéands for att kunna folja jasningens utveckling. Man mater
sockerhalten, ju djupare mataren sjunker desto mindre socker och narmare slutskedet av jasningen.
Filterapparat rekommenderas da vinet inte klarnar trots tillsatts av klarningsmedel. Vinet maste
klarna fore filtrering. Korkar anvénds for att forsluta vinflaskor. Ett alternativ till naturkork &r den
syntetiska korken som

blir allt mer vanlig. Ingen risk for infektion eller att korken smular nér man ska éppna en flaska.
Dessutom behover ej flaskan ligga ner vid lagring, utan kan sta uppréatt. Bag-in-box &r bra for kortare
lagringsvin.

Det lonar sig att alltid anvanda sig av en korkpasattare av hogre kvalitet.

Lycka till!
RECEPT
Vin baserat pa egna frukter och bér
Bér/frukt Vintyp |Frukt/bar | Socker
mangd | ikg
Plommon latt 12 kg 3 kg
stark |14 kg 5 kg
Druvor latt 12 kg 3 kg
stark 12 kg 5 kg
Fladerbar (utan  [latt 9 kg 3,5 kg
stjalkar) stark |11kg | 5,5kg
Fikon stark 4kg |5Kkg
Korshar latt 14 kg |[5,5kg
Vinbar, roda latt 8kg |3kg
mogna stark |12Kkg |4,5kg
Vinbar, svarta | latt 8kg | 3.5kg
stark 9 kg 5,5 kg
Apple, friska latt 13 kg | 2,5 kg
stark 16 kg | 4,5kg
Krusbar latt 8 kg 3 kg
stark 8 kg 5 kg
INNEHALLSDEKLARATION:
Pase E: Renodlad specialjast 8 g
Pase B Jastnarsalt 10 g, (diammoniumfos
fat), naring till jasten
Pase A: Pektoenzym, 5 g (pektolas)
Pase H: Jasstopp, 10 g (kaluimpyrosulfit/
vinsvavla E224 och kaliumsorbat E202).
Pase J: Klarningsmedel, 15 g (kiselsol)

Pase K: Klarningsmedel, 10 g (gelatin)



