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Brygg ditt eget vin

LAS DENNA INLEDNING
OM VINBRYGGNING INNAN
DU SATTER IGANG HEMMA

OCH BLIR VINBRYGGARE

ILLektion 1

“ Ar man osiker pi hur man gor, “
L_f,j kop da en vinsats, dar finns allt JE,J
som behoOovs forutom socker. Pro-

va sedan att brygga ditt vin med
denna kompletta sats, har du aldrig forut bryggt vin, ar det ett
bra alternativ att starta med. Det blir ett vin som jag nog kan
lova du blir nojda med, om du foljer instruktionerna som foljer
med 1 forpackningen. Ett bra alternativ for den helt oerfarne
bryggaren.

Har du diaremot nagon vana, sa prova att anvanda bar och
frukt, farskt eller fryst, samt olika sorters joser som finns

1 livsmedelsbutikerna. Dessa olika joser ger ett mycket bra
utgangsmaterial nar du ska brygga ditt vin. Finliret, kommer
med tiden. Aven fiardigheten som att sammanstilla egna recept
pa olika frukter och safter, kommer med tiden. Grunden for att
lyckas ar renlighet.

Vinmiask ar mycket kdnslig for fororeningar som kommer
utifran via den frukt vi anviander, eller om flugor far tilltrade
till masken. Darfor maste du stidlla hoga krav pa hygienen

vid vinbryggningen. det ar latt att nagon fororening s som
fluga eller nagon typ av bakterie kommer i kontakt med must,
frukt/bar eller redskap. Man far inte glomma den personliga
handhygienen. Nog tjatat om detta.

Varje vin har sin egen karaktir. Aven om man alltid féljer
samma recept, sa blir det variationer. Orsakerna kan variera.
Bland annat temperatur, mognadsgrad pa frukt, saft, tid pa aret
mm. Att det blir sa, ar en av tjusningarna med att brygga sitt
eget vin.
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Ibland kan man vilja fa ett vin med en typisk karaktar, da ar

en essens bra att ta till. Jag har tidigare puffat for att anvanda
smaker till vinet, och jag kommer sa smaningom att kunna
erbjuda aromer och vinfarg samt eventuellt torkade vinsatser pa
min webbsida. Nar man planerar sitt vin, bor man tdnka pa vissa
grundlaggande regler som gdaller vid valet av frukt/juice och den
typen av vin man vill astadkomma.

Ett vin baserat pa frukt som ger ett vitt vin, bor man inte
smakforstiarka till madeira. Till Portvin dar emot, finns en vit
variant pa marknaden. D& passar ett vitt vin som bas. Det ar sa
att ogonen smakar av vinet innan du ens har kidnt dess doft, och
sinnet har redan antagit en grund for vinets troliga karaktar.

Vissa frukter och juicer passar battre till en viss typ av vin

an andra. Se min rekommendation. Dessa forutsattningar bor
man ge vinet om man Onskar na ett riktat resultat. Meningen
med forslagen ar att inte enbart en frukt, bar eller juice skall
anvindas. Aven om man nar bra resultat med enbart en sort,
brukar man fa ett mycket biattre vin om man blandar sorterna
inom varje grupp. Nar man valjer frukt till sitt vin, ska man
tanka pa fruktens smak och vinets dnskade smak. Variationerna
ar stora i valet av frukt/bar/juice.

Under sommar och host ska man passa pa om det finns
mojligheter att plocka en del bar. Dessa torkar man och forvarar
svalt och morkt. I lektionen som handlar om olika frukter och

bar, tipsar jag om tillviagagangssiattet vid torkning.

En produkt som ar alldeles fortraffligt bra ar appel-jo,
denna finns 1 enlitersforpackning i1 butikerna. Kostnad for
en liter ligger i dag (mars 0O3) pa ca 45:-. En bra bas for all
vinberedning.




LLektion 2

VAD BEHOVS FOR ATT BRYGGA VINET?

Forst och framst.Rent vatten att brygga vinet med. Det ar
faktiskt den allra betydelsefullaste delen, har vattnet en bismak,
eller pa annat siatt nagon fororening, kommer detta aven att
finnas 1 det fardiga vinet. Om dricksvattnet inte ar bra eller
klorerat, sa rena genom aktivt kol.
Du far da ett bra utgangsmaterial

att starta ditt vinbryggandet med.
Ytterligare behover du en brygghink
pa ca 30 liter. Varfor en pa 30 liter?
Jo 1 20 eller 25 liters hinkarna finns
inte utrymme for det eventuella skum
som ibland kan bildas under de forsta

dagarnas jasning.

Om nu hinken inte rymde mer an

20 liter, och jag ska brygga vin pa
20, da kommer miasken att pysa ut
genom vattenlaset pa hinken under
jasningen. Trevligare kan man ha,
An att torka upp en massa vin som
jast ut pa golvet. Sa, en hink pa 30

liter behover du, sedan ett vattenlas
som ska sitta i gummisprunnet pa
hinklocket. Den har till uppgift att
slapp ut koldioxiden som bildas

under jasningen. FFUkt O bérprggg
Vidare behover du en storre hink, af VQVfand.Q kon~
eller annu battre ytterligare en Struk’[lon

jashink. Denna beho6vs nar det ar dags

for omtappning av vinet, did maste du ha mojlighet att tappa
over det jasta vinet fran den jashink som vinet jast i. Till detta
iAndamal behodver du en sughavert.

Sist men inte minst, en oechslemiatare, den ar oumbaiarlig vid
vinberedning. Nu saknas det bara lite silar skopor och slevar.
Dessa saker brukar i regel finnas i kokslddorna. S4 vad som
behovdes var: 1+1 jashink pa minst 30 liter, 1 sughavert, 1
oechslemitare, 1 vattenlas samt en del talamod.
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ILLektion 3

Oechslemitare ett "masteverktyg’ Or

vinberedning
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Niar du koper en oechslemiatare, sa se
da till att du far den tyska miataren.

S =0

Det finns aven andra fabrikat, men
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som sagt den tyska adr bast. Alltsa, en

oechslemaiatare och ett matglas och
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glaset masta vara sa stort att hela 74

=

oechslemiataren ryms i den. Lagom
storlek pa glaset ar 100ml.
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Man miater sockerinnehallet med en 75

oechslemitare 1 musten, men det ar mer

an socker som ger utslag pa flytvikten.
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Frukter innehaller olika stora mangder

extraktamnen. Olika frukter ger olika e

resultat, sa vid en miatning maste

man ta detta med 1 berdkningarna. Att 1

anvinda sig av en oechslemitare ar inte

svart. Sa har gor du nar du ska ta ett 178

prov.
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Till hjalp har jag lagt in en bild som

kan ge lite viagledning niar man ska 225 105
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mita graderna i ett vin med extrakt

av fruk eller biar. Den skala som jag 150
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extraktinnehall som ger ca 12°. Jag

tillrader en viss forsiktighet om du ska
anvinda denna, variationerna ar stora

beronde pa hur man hanhavt bar/frukten. Jamfor med vinet
vi ska brygga senare. Ta ett prov innan du tillsatter kemin.

117

Lol v bl b b ol Lo b L b Bl

17

SO1m

“‘.I

_— e =l



SA HAR TAR MAN ETT PROV.

1. Mat upp ca tva tre deciliter vin i ett litermatt.

N

.Fyll upp glaset till 100ml.
.Sank ned oechslemiataren.
.Avlas viardet.

.For in uppgiften i bryggjournalen.

A nw h~r W

. Ta ett smakprov av vinet. (Ta en sked vin och 1at det rulla
runt i munnen spotta sedan ut, pa sa satt lar du dig att

uppfatta utvecklingen av dina viner nar du brygger)
7. Ha4all tillbaka vinet fran mattet i hinken.

Det forsta provet, utfors alltid innan du har tillsatt jast och Ovrig
kemi.

Om det nu ar sa att vinet ar i jasning, sa finns det ratt mycket
luft i provet. Detta maste du fa bort for att faett ratt varde.
Kolsyran ger provet fel densitet och darmed fel viarde pa
flytvikten. Lattast att fa bort kolsyran ar att vispa vinet i
litermattet, pa sa satt driver du ut en stor del av kolsyran.

Du boOr tappa upp provet utan bar eller fruktrester. Om det ar
mycket saddant i provet, kommer detta att paverka miatresultatet,
aven i detta fall kommer densiteten paverkas.

FORMLER

« Uppmiitta oechslegrader x2 = gram socker i 1 liter fruktsaft

« Uppjista oechslegrader gram alkohol i en liter vin

« Uppjasta oechslegrader /10 alkohol i viktprocent

« Uppjista oechslegrader /8 alkohol i volymprocent
« 1 kg upplost socker fyller = 0,62 liter
« 17 gram socker ger 1% alkohol i vinet

« 2,7 gram socker ger en grad i en liter vin



OECHSLEGRADER PA OLIKA VINTYPER

En bra handledning i PDF format, som behandlar Oechslemitare

och miatviarden, gar att ladda ner fran Partymam
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LLektion 4.

HYGIENEN.

Var alltid noga med hygienen vid arbete med vin. Det ar latt
att det under den tid som vi brukar brygga vart vin pa, vilket
ofta sker under den varma arstiden, att fororena vinet med bland
annat flugor. En enda lite fluga kan fordarva en hel bryggsats.

Samtliga redskap som anvidnds vid arbetet med vinet skall
naturligtvis vara absolut rena. Detta giller ju aven vara hiander.
Om vi nu uppftyllt kriterierna for
att lyckas, kommer vi med stor
sdakerhet att fa ett njutningsbart
vin efter nagra manaders lagring
pa flaska.

Om du anviander diskmedel till
att rengora din utrustning, sa
maste du givetvis se till att skolja
ur kiarl och hinkar mycket noga.
Det finns alltid en liten risk om
man anviander starkt parfymerade
diskmedel, att det sitter kvar en
doft, sarskilt 1 plasthinkarna.
Anvand 1 stidllet ett medel utan

parfym. Det finns d@ven speciella

rengoringsmedel att anvinda om
sa vill.

Niar det senare ar dags for att ta ett prov pa vinet, sa ska man
se till att ha ett fat eller skal att lagga skopor, matglas och
oechslemiataren pa. Locket pa hinken skall ligga rattvand pa ett
storre glas eller skal, pa sa satt kan ingen fororening komma i
kontakt med den sida som befinner sig inat i hinken.

Diska all utrusning omedelbart efter att du anvant den.

Foljer du dessa rad, sa ger du vinet alla mojligheter att kunna
utvecklas till ett bra vin.



LLektion 5

DAGS ATT BORJA BRYGGA VIN.

Vi ska borja med att brygga ett vin med smak av jordgubbar.
Basen for vinet ar appelJO samt roda och svarta vinbar.

Receptet ar som foljer:

1) 1,4 kg roda vinbar

2) 0.4 kg svarta vinbar

3) 11 appelJO

4) 4,0 kg socker uppdelati 3 kg och 1,0 kg

Ta alltid ett prov med Oechslemiitaren sa du vet
vad du har for varde. Det bor ligga pa ca 100-110
Du anpassar sockret efter provet.

5) 11 LL vatten

Eller en komplett starkvins jastsatts.

6) 1 pase starkvinsjast med naring
7) 1 pase Pektolaz

8) 1 Pase Jasstop

9) 1 Pase Kiselsol

10) 1 Pase Gelatin

11) 1 Pase Jordgubbsextrakt

Bra att ha hemma: 1 Pase Bentonit.
Ja det blir totalt 10 olika ingredienser till denna brygd.

Att man anvander bentonit som hjalpmedel for att klara
vin,beror pa att bBentonitleran bestar av kiselforeningar som
verkar pa aggviteamnen, som till exempel jast. Bentoniten ska
for att vara verkningsfull, upplosas i lite jummet vatten sa att
den sviller ut ordentligt. I annat fall behdver man 6verdosera
bentoniten och vissa typer av leran kan da ge jordsmak i vinet
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om det far sta lite langre. Om man anviander mjukt vatten till sin
bryggning, kan en del sorter av leran fa svart med klarningen.
D& hjalper det om man tillsatter kiselsyra och gelatin och
bentonit.

Biren laggs 1 brygghinken, dar de far de tina. 4 1 vatten hills
kokande pa vinbiaren. R6r om ordentligt, 1at sedan det svalna
under ca en timma. Nu tillsidtter du dappelJO 1 hinken. R6r ut
forsta sockersatsen i 3 liter vatten fyll i detta i hinken.

Miat upp en halv liter vatten och ror ut jasten i detta, lat det
svilla under nagra minuter. ROr ut pektolazen i en halv liter
vatten (dessa tva far inte tillsattas fOorran temperaturen ar hogst
25grader 1 musten).

Fyll pa med 3 liter vatten. Innan du tillsidtter kemin, tar du
ett prov pa Oechslegraderna och for in detta i din bryggjournal.
Omkring 100 Oechsle bor det i detta lage ligga pa. Nu bor
volymen i hinken vara ca 15,5 1. Efter att kemin ar tillsatt ar
volymen nu ca 16,511 hinken.

Det ar dags att tillsdtta den andra sockertillsatsen efter ca en
veckas jasning, eller vid ca 60 Oechsle. Vid detta tillfalle tas
Aven biaren bort fran musten, detta gors lattast med en vanlig
halslev.

Nu far vinsatsen sta i jasning under ca 2-3 veckor, beroende pa
temperaturen pa under jasningen. Vid omkring 22 grader sa tar
det ca 14 dagar, ar det lagre temperatur sa tar det nagot langre.

GOr garna en kontroll av Oechslen nar pluppen 1 jasroret borjar
avta. Detta vin bOr jasa ut minst ca 130 Oechsle for att bli bra,
alkoholhalten kan forvantas bli omkring 16 % pa detta vin.
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ILLektion 6

11

VAD PASSAR TILL VAD

Biarblandningar

Piesporter: dpple/russin/ronnbir/hagtorn/persika
Rhenvin: dpple/russin/ronnbér/hagtorn/fikon.
Rosévin: dpple/russin/svart vinbir/bldbar/ dder
Rodvin: russin/slanbir/ dder/korsbar/blabar
Korsbiarsvin: korsbar/ dderbir.

Portvin: russin/ dder/slanbar/korsbar/ronnbir/svart
vinbir/blabér/persika.

Sherry: dpple/nypon/russin/fikon/ronnbér/hagtorn
Kir: dpple/svart vinbar/ dder.

Vit och Brun Vermouth: dpple/nypon/ronnbir/russin/
original italienska vermouthkryddor.

Madeira: dpple/russin/sviskon/dadel

Capri Bitter: druvor/russin/dpple/original italienska
caprikryddor.

Passion: dpple/fikon/russin/hagtorn

Pina Colada: dpple/russin/fikon/hyllebir.

Svart Vinbir: dpple/fikon/hyllebér/svarta vinbir/
svartvinbérsblad.

Franskt vitvin: dpple/russin/ronnbér/hagtorn/persika/
aprikos/fikon.

Citrus Pearl: dpple/russin/fikon/6rter

Peach Pearl: ipple/russin/hagtorn/fikon/ dderbir.
Skogsbér: dpple/russin/hagtorn/fikon

Blabér: russin/slanbir/ dderbér/svart vinbir/blabir.
Aprikos: aprikos/dpple/russin/hagtorn
Jordgubbar: russin/dpple/fikon/aprikos/tranbér/
hibiskusblomma.

Hallon: russin/dpple/fikon/aprikos/tranbir/skogsbir
Cider: dpple/russin/fikon/persika/citronskal.

o
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ATT ANVANDA FRUKT/BAR TILL VIN.

Det finna olika joser som lampar sig utmaéarkt till
vinbryggning. Dessa gar i regel att kopa i dom flesta hos vara
livsmedelshandlare. Om den jos som du vill ha inte finns inne,
sa be handlaren att han tar hem, detta brukar aldrig vara nagra
problem. Det finns en sak som du dock maste vara siker pa, att
det inte forekommer konserveringsmedel i josen.

Betraktar vi sedan pa kombinationen av bar/frukt och smak
pa vinet, sa finns vissa kopplingar. Att en madeiraravin ska
smaka madeira, kan vi vara helt 6verens om. Vad som du da ska
titta pa ar vilka bar/frukter som passar till att brygga ett vin med
karaktiar av madeira.

Blabir, slanbir, vinbér roda och svarta, lingon,

Kraftigt rodvin rabarber, druvjuice

Rosé vin .l.QGda\’/iflbﬁr, rabarber, lingon, dpple, druvjuice,
dppeljuice.

Rhenvin Apple, piron, rabarber, vita vinbir, @ippeljuice.

Tokajer Russin, dpple, vita vinbir, rabarber,

Sherry Krusbir, vita vinbir, pdron, dpple, dppeljuice, nypon.

Blabir, plommon, russin, dadlar, krusbir, slanbir,

Portvin rott .
katrinplommon.

Portvin vitt Plommon, russin, krusbir, piron, dpple, dpplejuice.
Madeira Fikon, plommon, russin, dadlar, katrinplommon.
Tk R;l(liajrrber, ananasjuice, persika, apelsin, jordgubb, kivi,

Det finns for vin en klar grundlaggande struktur pa
vilka bar/frukter som harmonierar till olika smaker. Dessa
skilda kombinationer har lyckats bra vid vinbryggning.

Hur stora delar av olika sorter man skall anvianda, beror
pa tillgangen av vissa bar/frukt vid bryggningen. Man kan
avsmaka musten innan man tillsdtter jasten och pa sa satt fa en

fingervisning om utfallet.

Niar du sedan kommer sa langt att det vin som du
bryggt, ar fardigjast, ar det smaklokarna som ska ge besked om
bryggningen har blivit som du tankt dig. Om du nu tycker att
det saknas smak i ditt vin, s kan du nar vinet har klarnat och
tappats om for sista gangen, tillsidtta nagon arom. Att fa tag pa
dessa aromer kan vara svart, men det finns en webbutik som
salufor dessa. Jag kommer att pa min hemsida s smaningom
erbjuda ett visst sortiment av tillbehor, dar ibland aromer och
farg.
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Dessa vinaromer kan ga att fa tag pa:

Madeira, Sherry, Portvin, Peisporter, Liebfraumilch, Kir,
Korsbiar, Jordgubb, Smultron, Persika, Tropical, Kiwi, Hallon,
Citron, Aprikos, Mango/papaya, Glogg.

Aromen tillsdtter du lite 1 taget, och smakar av efter att du
blandat ordentligt. Pa samma sadtt gor du med eventuell vinfarg.
Tillsatt lite 1 taget, blanda, tappa upp ett glas och titta pa fargen
mot en ljusbakgrund. I manga fall kan det racka med att tillsatta
vinfarg for att smaken ska infinna sig. Man smakar vinet inte
bara med munnen utan 6gonen ger en stor del av informationen
om ett vins smak. Observera att efter ca ett ar sa smakar inte
vinet sa som du tror. Lagringen gor att den kemiska aromen

i stort forsvinner. Sa ett vin som smaksatts med arom, bor
kunsumeras innom en tolvmanaders period.

Det ar alltid battre att forsoka fa vinet i ratt smakriktning redan vid
planeringen. se: ATT ANVANDA FRUKT/BAR TILL VIN

Vara frukter och biar ger smaker som ligger i linje med manga
av druvvinernas karraktiar. Var inte radd for att prova olika
blandningar, sidtt en mindre satts nidr du provar och inte ar saker
pa resultatet.

Om du vill ha en touch av vanilj, lagg i1 vaniljstang. Funder pa
vad vinet ska smaka, och vad som ska komma fram av aromen.

Anvind en volym av omkring 5 liter nar du exprementerar, pa sa
satt sa blir det lattare att omsiétta dina ideér 1 verkligheten.

Om du siatter en mindre satts anviander du dnda hela kemipasen
till vinet. Du ska aldrig dela pa jast mm.
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TABELLEN AR ENDAST CIRKAVARDEN, VARIATIONER BEROR
PA SKORDE-TILLFALLET. MEN DEN GER ETT STOD FOR DINA
BERAKNINGAR

14

saftutbyt - fruktcyra - fruktsocker.

Saftutbyte Fruktsocker
Frukt Per kg bir | Fruktsyra | per kg. Not
Bjornbir 0,65L l6g 35¢g
Blabir 0,65L 10g 60g
Hallon 0,70L 12g 50g
Krusbir 0,65L 15g 60g
Kréakbir 0,65L 4g 10g
Korsbar sura | 0,65L 12¢g 55g
Korsbar sota | 0,60L 8¢g 60g
Lingon 0,60L 18¢g 30g
e L R N
Plommon bla | 0,65L 12¢g 70g
gpil‘l):‘m(’“ 0,60L 12¢ 70g
Paon 070L 4|80 Gripron gr betydigt mindr.
Rabarber 0,55L 30g 3g
Slanbiren skall ha fatt en
Slanbir 15g 50g frostknipp. Kan dven frostnypas
i frysen.
Vinbédrroda | 0,75L 21g 42¢g
Vinbir svarta | 0,65L 20g 60g
Vinbir vita 0,70L l6g 50g
Vindruvor bld | 0,75L 8¢g 140g
woma {0701 |10 |110g
) Beriknat pa sena dpplesorter.
Applen 0,65L g 60g Tidiga sorter ger i regel mindre

med saft o syra




LLektion 7

FARDIGJAST

Efter nagra veckor har pluppandet avtagit och da det kommer
endast nagon luftbubbla i minuten ar det dags att kontrollera
Oechslegraderna. LLat anta att det visar —8 grader, med detta
resultat kan vi nu konstatera att vinet jast fardigt.

Den bottensats som nu har samlats pa botten av hinken, ar
inte nyttigt att l1ata ligga kvar. Du tappar nu om vinet och kvar
i hinken ligger ca 1 liter vin med bottensats. Detta ar bara att
halla ut. Hinken gors nu ren och vinet tappas tillbaka.

Nu ska stoppet tillsidttas, det ar vinsvavla som konserverar
vinet. Att anvanda vinsvavla ar inget nytt, detta gors dven 1
vin av druvor. Nar du nu har tappat om vinet och blandat ner
stoppet, sa ror du om ordentligt. Till detta andamal ar halsleven,
som vi anvande tidigare mycket bra.

For att du ska vara sidker pa ditt bryggande, ska du anvanda
nagon form av bryggjournal, niar du tillverkar ditt vin. Risken ar
mycket stot att nagot blir fel om du inte for in alla dina atgidrder

och mit resultat 1 en journal.

Du maste sidkerligen skaka om vinet ordentligt nagon eller
nagra dagar sa att all kolsyra forsvinner. Nar du nu ser att det
inte kommer nagon bubbla vid skakningen av hinken, sa ar det
dags for klarningen.

Bryggplanen dr endast som ett exempel, och stidmmer ej med infort recept.

I - . - Fran baren kommer
: . : |r-i:ﬂna hetﬁinng: - : ERYGGHHME | o3 Aidska M3 ca
| |Motering: joricigubbsanomi del fardioa vinet 130 grader jasta.

I [— HEb(3 Vi Jrdg bbiiarkvin | Kemi frér Hiszh

= [Frukibastios ippd 1O -2 rotfvamen 0 L emic
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Om du vill s kan du vianta tills vinet klarnar sjialv, detta
kan ta nagon eller nagra veckor. Men i detta fall sa tar vi och
tillsatter kiselsol och gelatin. Bada dessa ar i flytande form
sa det ar bara att hialla ned i vinet och blanda val, ater igen ar
halsleven mycket bra.

Efter ndgon dag sd har vinet klarnat. Nu ska du tappa om det
sa att ingen bottensats foljer med. LLuta forsiktigt lite pa hinken
niar det bara aterstar nagra liter av vinet. Pa sa satt blir det
endast en mindre miangd av vinet kvar som maste slangas ut.

Man kan, om det ar svart att fa med den sista slatten, hidlla
upp detta i en tillbringare och stédlla i kylen. P4 ndgon dag sa har
bottensatsen sjunkit och man kan halla 6ver det mesta tillbaka 1
hinken. Men det ar som regel biattre att offra den lilla skviatt som
blir kvar, risken att det foljer med bottensatts och det vill vi ju
inte.

Det ar dags att kontrollera Oechslegraderna, det bor ligga pa
runt +20 till +25 Oechsle i det fardiga vinet. Lat oss anta att det
ligger nu pa — 5 och det finns ca 17 liter vin.

Totalt ska vi da hoja 25 grader,
och en grad far vi av 2,7 gram
socker i en liter. Salunda blir det
sa har: 2,7 x 17 = 45,9 gram socker
till att hoja en grad, 45,9 x 17 =
780.

Alltsa 780 gram socker ska
tillsattas vinet for att fa upp
Oechslegraderna till 20.

Socker blandas med 3 liter av
vinet 1 en bunke, och hialls tillbaka
i hinken, blandas val. Smaka nu,
det smakar lite barigt men inte
smakar det jordgubbar dnnu.

Dags for jordgubbsaromen,
tillsatt ungefar halva miangden och
blanda. Smaka nu vinet, om du
tycker att det ar bra, sa var nojd, i
annat fall tillsatter du ytterligare
lite arom tills smaken blir vad du
Oonskar.

Placera nu hinken sa hogt att
du latt kan tappa over vinet i
flaskorna. Vinet ska nu sta nagra
dagar 1 hinken och ’sitta sig”.




Sa har vi nu kommit till det stora dgonblicket da det ar dags
for buteljering. Du raknar med ca 18 liter vin och delat med
0,75cl blir det 24st, om det ar sadana flaskor du har. Flaskorna
diskas och steriliseras i ugnen i ca 120 grader i tio minuter.
Stall upp dem heta pa en handduk pa bordet, 1at dom nu svalna.
Falskorna maste vara kalla innan du tappar vin i dom.

Ja sen ar det bara att borja tappa, fyll flaskorna sa att nar
korken ar nere i halsen ska det endast vara nagra millimeter
skvalputrymme kvar. Varefter som du fyller flaskorna, sa stiller
du dem tillbaks pa bordet sa att ingen fororening kan komma in.

De korkar som anviands i flesta fall till hemvin, ar sa kallade
pressade korkar, korkar som tillverkas av mald kork. Dessa ar
helt ok att anvianda, bara du inte kokar dom forst. Det behovs
inte pa dessa korkar, dom ar svagt vaxade och glider mycket bra
ner i flaska med hjalp av en korkapparat.

Det gar inte att korka flaskorna utan en korkapparat. Den
vanligaste, och i mitt tycke mycket bra, ar den med tva havarmar
som pressar korken genom ett inforingsror ner 1 flaskhalsen.

Niar sa alla flaskor ar tappade och korkade, ar det dags for
krympkapsyler. Dessa gor att det ser trevligt ut, samt att det
blir lattare att halla isdr olika viner och argangar. Forslagsvis sa
satter du en rod/guldfiargad kapsyl pa detta vin. Lat nu vatten i
en kastrull koka upp, och sdnk sedan ned flaskhalsen i1 det heta
vattnet, kapsylen krymper omedelbart.

Ja nu ar det bara att sidtta nagon form av identifiering pa
flaskorna. Jag anviander mig av en textremsa, till exempel:
Jordgubb 10 maj —03. Denna text skriver jag da 24 ganger pa
ett A4 ark, texten ar inte storre dn att den ryms under vanlig
tape. Klipp sedan ut textremsan och siatt fast den med tape pa
flaskhalsen, latt och smidigt kdnner du sedan igen flaskan.

R
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ILLektion 8
LAGRINGEN AV VINET

Flaskorna skall lagras liggande pa sa satt minskar risken for
att korken torkar. Lattviner ska lagras minst tre manader fore
konsumtion, egentligen blir vinet inte riktigt bra forridn efter ca
ett ars lagring. Alkoholstarkare viner behover ladngre lagringstid
for att utveckla en bra bouquet och bli mogna. Men som vid
all vinlagring, s dr det flera olika faktorer som samverkar.

Det ar frukt/bar, vattnet, arstiden samt tillvagagangssittet vid
bryggningen. Darfor sa ar det en bra regel att alltid avsmaka
vinet med jamna mellanrum.

Oppna en flaska och gor en doft och smakprov, skriv in i
vinliggaren dina bedomningar. Du kommer att bli forvanad over
vinets forandring under lagringen. Detta ar ocksa ett bra sitt att
komma underfund hur vinet paverkas av alla ovriga faktorer, det
ar darfor som en vinliggare maste finnas.

Mojligheten att lagra sitt vin styrs av i huvudsak tva
faktorer. for det forsta ar alkoholhalten avgodrande for
lagringstidens langd, for det andra ar miljon vid lagring viktig.

Om vi tar den forsta faktorn, alkoholhalten, sa ar det
generellt sa att ju hogre alkoholhalt man har pa sitt vin, ju
langre tid ar lagring mojlig. Samtidigt som lagringseffekterna
ger ett mognare vin.

Ett lattvin haller mellan 7-12%, lagringstiden for ett sadant
vin ligger omkring 1-2 ar. Ett starkvin med en alkoholhalt pa
15-17% kan lagras i ca 2-7 ar.
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Lagringsbetingelserna bor vara morka och svala 10-12
grader. Det ar inte sa farligt om temperaturen sakta stiger eller
sjunker nagra garder, vinet tar ingen skada av detta. Men om
temperaturen snabbt varierar upp och ned, mar inte vinet bra.

Vinet snabbmognar.

I en l1ada pa golvet, i ett rum som inte ligger i soder, gar
det bra att lagra sitt vin. Det viktigaste ar som sagt att inte
temperaturen snabbt flackar upp och ned. Golvet i garderober ar

ocksa bra lagringsplatser, dessa brukar inte bli sa varma.

Den allra basta lagringen erbjuder kallarlagringen. Tyvarr
sa ar det inte alla forunnat att ha tillgang till en kidllare med
ratt temperatur. I en kidllare sa ar det lampligt att bygga ett
flaskstiall, sa att vinflskorna kan lagras liggande. Jag har byggt
en vinhylla dar varje fack rymmer ca tjugo flaskor.

ILLektion 9

ETIKETTER, ETT TREVLIGT SATT ATT VISA SINA
VINER.

Nar du nu har kommit sa langt att dina flaskor ligger
och lagras, ar det dags for det kreativa anlaget att fa visa sig.
En etikett behodver inte vara nagot stort konstskapelse, jag har
etiketter som enbart bestar av text. LLat din etikett spegla vad
som doljer sig 1 flaskan. Det ska inte vara en varudeklaration
som du ska skapa. Man kan lata innehdllet speglas i namnet,
eller sa skapar man ett eget pahittat namn som anda ger en liten
fingervisning om innehallet. om innehallet nu stammer med vad
som ar i flaskan. Det gar utmiarkt att limma fast etiketten med
vanligt limstift, och det gar ratt latt att fa bort dessa nar man
sedan diskar flaskorna.
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LLektion 10

20

Torkning av bar/frukt

Nar man plockar biar, sa ar torkning en mycket bra
forvaringsmetod. PA en varm och torr plats, t ex ovanfor ett
kylskap eller i narheten av ett element, dr bra stdllen att torka
pPa, ca en vecka tar set att torka pa detta siatt. Torkar du frukt/
bar i ugnen vid en temperatur pa ca 50-75 grader sa tar det
omkring 7-12 timmar. Man maste rora om bland bar/frukten
ofta nar torkningen pagar i ugnen. De bor diar efter ligga luftigt
i ytterligare nagot dygn.

Det material som du vill torka, ska du skidra 1 tunna
skivor om det giller frukt. Frukten kan du aven trda upp pa snore
for att torkas. Gialler det bar sa behdver du bara sprid ut dessa
pa en plat med bakplatspapper. Att torka blabiar kan vara lite
svare. Blabiaret omges av en tunn vaxhinna som just ar till for
att hindra biaret fran att torka, men det gar om du r6r om ofta,
och att baren inte ar Overmogna.

Nar du sedan ska brygga vin, ar dom torkade bidren en
stor tillgang for att fa fram smaknyanser. Om du nu vill anvanda
fardiga vinsatser sa kan jag varmt rekommendera de vinsatser
som enbart innehaller torkade produkter. Druvjosen kan variera
ordentligt i kvalitet, och det ar inte roligt att fa en druvjos, som
tillverkats av 6vermogna druvor och dar med fa en besvirlig
klarning mm. Dessutom blir smaken inte den bé&asta.




B § © |Datum: Plats:
X o5
[ g Mitt namn:
© Deltagare:
Namn: Bryggir: | Provir: Lagrat i antal manader:
Utseende- Firg/Ton: Héar bedémer du i férsta hand vinets klarhet men man antecknar aven vinets farg som kan avsléja myck-
Max 2 poiing et. Vinet kan vara rent, klart, sljigt eller grumligt. Densitet och fargnyanser kan ocksé vara varierande
beroende pa ravara Och alder pa vinet.
- Doft: 0-6 poiing Stor, liten, 6ppen, knuten, neutral, aromatisk, fruktig, vanilj, blommig...
@
ﬁ’ Smak: 0- Stor, liten, kort, 1ang, eftersmak, torr-helsét, balans, harmoni, fruktsyra, fet, tunn, platt, strav, rik, bitter,
8 poding
Helhetsintryck: 0- Har ger du ditt allménna betyg om vinet. Da de andra bedémningsgrunderna &r relativt objektiva, kan du
4 poing nu koncentrera dig pa "kénslan”. Ar det ett bra vin? Charmigt? Valbryggt? Eller kanske bedrévligt?
Namn: Bryggir: Provir: Lagrat i antal manader:
Utseende- Firg/Ton: Héar bedémer du i férsta hand vinets klarhet men man antecknar &ven vinets farg som kan avsléja myck-
Max 2 poiing et. Vinet kan vara rent, klart, sljigt eller grumligt. Densitet och fargnyanser kan ocksé vara varierande
beroende pa ravara Och alder pa vinet.
oV}
g Smak: 0- Stor, liten, kort, l1ang, eftersmak, torr-helsét, balans, harmoni, fruktsyra, fet, tunn, platt, strav, rik, bitter,
= 8 poing vass, mjuk, ekig, frisk, jordig, pepprig, kryddig, fruktig...
Helhetsintryck: 0- Har ger du ditt allménna betyg om vinet. D& de andra bedémningsgrunderna &r relativt objektiva, kan du
4 poding nu koncentrera dig pa "kanslan”. Ar det ett bra vin? Charmigt? Valbryggt? Eller kanske bedrévligt?
Namn: Bryggar: Provar: Lagrat i antal manader:
Utseende- Fiirg/Ton: Héar beddémer du i férsta hand vinets klarhet men man antecknar &ven vinets farg som kan avsléja myck-
Max 2 poding et. Vinet kan vara rent, klart, sldjigt eller grumligt. Densitet och fargnyanser kan ocksa vara varierande
beroende pé ravara Och alder pa vinet.
Doft: 0-6 podng Stor, liten, éppen, knuten, neutral, aromatisk, fruktig, vanilj, blommig...
™
@
k) Smak: 0- Stor, liten, kort, 1ang, eftersmak, torr-helsét, balans, harmoni, fruktsyra, fet, tunn, platt, strév, rik, bitter,
= 8 poding vass, mjuk, ekig, frisk, jordig, pepprig, kryddig, fruktig...
Helhetsintryck: 0- Har ger du ditt allménna betyg om vinet. D4 de andra bedémningsgrunderna &r relativt objektiva, kan du
4 poding nu koncentrera dig pa "kanslan”. Ar det ett bra vin? Charmigt? Valbryggt? Eller kanske bedrovligt?
Namn: Bryggér: Provér: Lagrat i antal manader:
Utseende- Firg/Ton: Héar beddémer du i férsta hand vinets klarhet men man antecknar aven vinets farg som kan avsléja myck-
Max 2 poiing et. Vinet kan vara rent, klart, slgjigt eller grumligt. Densitet och fargnyanser kan ocksa vara varierande
beroende péa ravara Och alder pa vinet.
< Doft: 0-6 podng Stor, liten, dppen, knuten, neutral, aromatisk, fruktig, vanilj, blommig...
@
ﬁ) Smak: Stor, liten, kort, lang, eftersmak, torr-helsét, balans, harmoni, fruktsyra, fet, tunn, platt, strav, rik, bitter,
0-8 poing vass, mjuk, ekig, frisk, jordig, pepprig, kryddig, fruktig...
Helhetsintryck: 0- Har ger du ditt allménna betyg om vinet. Da de andra bedémningsgrunderna &r relativt objektiva, kan du
4 poing nu koncentrera dig pa "kénslan”. Ar det ett bra vin? Charmigt? Valbryggt? Eller kanske bedrévligt?
Namn: Bryggar: Provar: Lagrat i antal manader:
Utseende- Firg/Ton: Héar beddémer du i férsta hand vinets klarhet men man antecknar &ven vinets farg som kan avsléja myck-
Max 2 poing et. Vinet kan vara rent, klart, slgjigt eller grumligt. Densitet och fargnyanser kan ocksa vara varierande
beroende pé ravara Och alder pa vinet.
o Doft: 0-6 pocing Stor, liten, dppen, knuten, neutral, aromatisk, fruktig, vanilj, blommig...
1]
|9 Smak: Stor, liten, kort, 1ang, eftersmak, torr-helsét, balans, harmoni, fruktsyra, fet, tunn, platt, strav, rik, bitter,
0-8 podng vass, mjuk, ekig, frisk, jordig, pepprig, kryddig, fruktig...
Helhetsintryck: 0- Har ger du ditt allménna betyg om vinet. Da de andra bedémningsgrunderna &r relativt objektiva, kan du
4 poing nu koncentrera dig pa "kénslan”. Ar det ett bra vin? Charmigt? Valbryggt? Eller kanske bedrévligt?
Mina poéng: Tot. Poéng: Medel.posing Notering
1
2
3
4

()}




For genomgangen vinbryggarkurs:
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