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INSTRUKCJA 0BStUGI
LESTAW WINIARSKI

ZROB SWOJE ULUBIONE WINO W DOMU!
TERAZ TO TAKIE tATWE!

Winiarstwo domowe staje sie coraz bardziej popularnym hobby. Na dziatkach i w ogrodach powstaja miniwinnice, a podczas spotkan towarzyskich goscie zachwycaja
sie sporzadzonymi przez gospodarzy trunkami. Wciaz rosnie liczba osdb zainteresowanych tworzeniem wtasnych, wspaniatych, niepowtarzalnych win i nalewek,
doréwnujacych jako$cia tym, ktdre oferuja dobre sklepy z winem. Przybywa specjalistycznych czasopism i pojawia sie coraz wigcej ksiazek poswieconych winiarstwu
domowemu. Mitos$nicy wina zaktadaja wtasne strony internetowe, na ktdrych wymieniaja sie przepisami, pytaja, dyskutuja... Dotacz do ich grona, zacznij swoja wtasna
przygode z winem.

Prezentowany zestaw doskonale to utatwi, a zamieszczony ponizej informator pomoze Ci przede wszystkim w sytuacii, kiedy stawiasz pierwsze kroki w domowym
winiarstwie lub chcesz nieco wzbogacic swoja wiedze i robic coraz lepsze trunki.

NIEZBEDNY SPRZET

W sktad zestawu wchodza:

o balon szklany (w plastikowym, ochronnym koszu) - w ktdrym bedziemy prowadzi¢ fermentacje,
rurka fermentacyjna - niettukaca rurka z tworzywa sztucznego,
korek do balonu - z atestowanego tworzywa sztucznego,
weiyk do zlewania wina,
szlachetne drozdze winiarskie,
poiywka dla drozdiy,
cukromierz - stuzacy do pomiaru cukru oraz obliczenia zawartosci alkoholu w winie,
Klarowin - $rodek do klarowania wina (stracania zmetnien),
pirosiarczyn potasu - do dezynfekcji sprzetu i stabilizacji wina.

Zestaw mozna uzupetni¢ kupujac:
e wiadro plastikowe do maceracji owocdw,
pektoenzym - preparat enzymatyczny utatwiajacy uwalnianie soku z miazgi owocow.
kwasomierz - do pomiaru kwasowosci sokdw i moszczu,
duzy lejek - do nalewania moszczu do balonu,
dtuga szczotke do mycia balondw,
butelki do wina z korkami,
korkownice - do korkowania butelek,

Zaawansowanym winiarzom polecamy:
o rozdrabniarki i prasy do wyciskania soku z owocdw,
urzadzenia do filtracji wina,
kapturki, lak i etykiety do butelek,
stojaki na butelki,
ziota do aromatyzacji win i wermutow,
widrki debowe do wina,
beczki debowe do lezakowania win.

SLOWNICZEK
Drozdze winiarskie - specjalnie wyselekcjonowane i udoskonalone gatunki drozdzy. Charakteryzuja sie duza sita fermentacyjna. Wytwarzaja substancje wptywajace
pozytywnie na smak i aromat wina.

Pozywka dla drozdzy - kompozycja substancji zawierajacych azot, fosfor, makro- i mikroelementy oraz witaminy wspomagajace wtasciwy rozwdj drozdzy, a tym
samym zapewniajace wtasciwy przebieg fermentacji.

Miazga owocowa - umyte, rozdrobnione lub delikatnie zmiazdzone owoce.
Moszcz - surowy sok wycisniety z owocéw lub mieszanina innych sktadnikow, z ktdrych bedziemy robic wino.
Nastaw - moszcz, do ktorego dodano drozdze (pozywke, cukier, kwasek cytrynowy itd.).

Syrop cukrowy - specjalnie przygotowany roztwdr cukru w wodzie. Cukier wsypujemy do goracej wody (2 kg cukru na 1 L wody) i powoli podgrzewamy. Powstajaca
na powierzchni pianke zbieramy. Po rozpuszczeniu sie catego cukru, syrop odstawiamy do ostygniecia. Do moszczu zawsze dodajemy syrop o temperaturze pokojowej.

Szczepionka drozdzy - (inaczej: matka drozdzowa) drozdze winiarskie namnozone w niewielkiej ilosci moszczu. Szczepionke przygotowujemy na 2-3 dni przed
rozpoczeciem fermentacji w balonie.



Fermentacja - w uproszczeniu jest to proces, w ktdrym pod wptywem drozdzy z cukru powstaje alkohol etylowy i dwutlenek wegla.
Siarkowanie - dodawanie do wina (soku) pirosiarczynu potasu w celu jego utrwalenia (stabilizacji).
Klarowanie - poprawianie przejrzystosci wina, usuwanie wszelkiego rodzaju zmetnien i zanieczyszczen.

Ilewanie - $ciaganie wina znad osadu (zazwyczaj przy pomocy wezyka do obciagu wina).

ROBIMY WINO - KROK PO KROKU
Przygotowanie wtasnego domowego wina mozemy podzieli¢ na Kilka etapdw:

Mycie sprzetu

Pamigtaj, ze sprzet winiarski, ktdrego bedziesz uzywac, powinien by¢ idealnie czysty i umyty. Zapobiegnie to zakazeniom, ktére mogtyby popsu¢ wino. Do przemywania
sprzetu winiarskiego uzywaj roztworu pirosiarczynu potasu (w zestawie). Balondw i innych akcesoriow szklanych nie wolno my¢ goraca woda. Zbyt wysoka temperatura
mogtaby spowodowac peknigcie szkta. Unikaj drewnianych akcesoriéw (np. tyzek, mieszadet). Moga one stanowic Zrédto zakazen.

Przygotowanie szczepionki drozdzy (matki drozdzowej).

Matke drozdzowa przygotowu;j 1-2 dni przed planowanym ttoczeniem owocow. Do litrowej butelki wlej okoto 150 ml soku owocowego, 300 ml wody i dodaj 1-2 tyzeczki
cukru. Butelke zakryj czopem z waty. Cato$¢ pasteryzuj przez 20 min. Po wystudzeniu do temperatury pokojowej uchyl korek z waty i dodaj drozdze winiarskie (ptynne
- w zestawie). Butelke odstaw w ciepte miejsce (ok. 26°C). Pianka na powierzchni ptynu i wydzielanie C0; 0znacza namnazanie sie drozdzy. Po 2-3 dniach namnozona
szczepionke wlej do balonu z nastawem wina. Przygotowana porcja szczepionki powinna wystarczy¢ na okoto 25 L moszczu.

Otrzymywanie moszczu owocowego

Do przygotowania wina uzywaj tylko zdrowych, dojrzatych owocéw. Owoce umyj i usuri nadpsute. Usun gatazki i szyputki. Owoce ziarnkowe, np. jabtka, gruszki
rozdrobnij przy uiyciu tarek lub rozdrabniarek i uZyj pektoenzymu, aby zmiekczy¢ tkanke owocow. Owoce pestkowe, np. truskawki, jeiyny
czy porzeczki lekko zgnie¢. Do miazgi dodaj preparat enzymatyczny Pektopol, ktdry utatwi uwalnianie soku z migzszu owocdw i dolej wody o temperaturze ok.80°C,
by zapewnic jak najbardziej efektywne dziatanie enzymu (temperature miazgi w granicach 45-55°C). Catos¢ pozostaw na kilkanascie godzin pod przykryciem.
Do oddzielenia uwolnionego soku moze stuzyc sito (nie metalowe) z natozona nai gaza lub wygodne w uzyciu, drewniane prasy.

Przygotowanie moszczu do fermentacji

Aby moszcz owocowy efektywnie fermentowat, nalezy go odpowiednio doprawi¢ poprzez dodanie syropu cukrowego i pozywki dla drozdzy, ewentualnie dokwasic
Kwasomixem. Po doprawieniu moszcz przelej do balonu i dodaj wyhodowana wezesniej szczepionke drozdzy oraz pozywke dla drozdzy. Dzieki niej uzyskasz odpowiednie
namnozenie drozdzy, szybkie rozpoczecie fermentacii, petne odfermentowanie, aw rezultacie odpowiednie stezenie alkoholu i wtasciwy aromat wina. Tak przygotowany
balon zamknij korkiem z zamontowana w nim rurka fermentacyjna i odstaw w ciepte miejsce. Nie zapomnij o nalaniu wody do rurki fermentacyjnej.

Uwagi!

o Przy dodaniu cukru nalezy uwzgledni¢ zawartos¢ cukru obecna w owocach, z ktérych robimy wino. Pamietajmy, ze z 1 kg cukru podnosi objetos¢ nastawu
0 0,6 L. Cukier dodawaj do wina zawsze w postaci wystudzonego syropu (patrz ,.Stowniczek™). Zawartos¢ cukru w moszczu tatwo zmierzysz uzywajac
cukromierza (w zestawie).

o Wiekszo$¢ polskich owocdw zawiera za duzo kwasow. Korekta kwasowosci moszczu polega na rozcienczeniu go woda. Najogélniej rzecz biorac, musisz
policzyc, ile trzeba dodac wody
do moszczu, by uzyskac 6-9 g kwaséw na 1 L nastawu. Pamietaj o wodzie dodanej w syropie cukrowym. Bardziej zaawansowanym winiarzom polecamy
zakup kwasomierza.

o Doktadne ilosci cukru i wody, ktdre nalezy doda¢ do moszczu, znajda Paristwo w poszczegdlnych przepisach na wino. Wiekszos¢ podrecznikdw o domowym
wyrobie wina zawiera szczegdtowe tabele zawartosci cukrow i kwasow organicznych w rdznego rodzaju moszczach.

Fermentacja moszczu
Proces fermentacji mozemy podzieli¢ na 3 etapy:
1. Zafermentowanie: trwa mniej wiecej 2-3 dni. W tym czasie nastepuje gwattowny rozwdj drozdzy. Na powierzchni pojawia sie piana. Niektdrzy winiarze
zalecaja zakrycie na ten czas balonu czopem z waty (ma on stanowic filtr bakteriologiczny, ograniczajacy dostep drobnoustrojow do moszczu,
a umoiliwiajacy wnikanie tlenu, ktory stymuluje rozwdj drozdzy). Proponuje sie rowniez delikatne poruszanie balonem. Mieszanie zawartosci balonu
spowoduje réwnomierne rozmieszczenie drozdzy oraz utatwi dostep tlenu i substancji odzywczych.
2. Fermentacja burzliwa: trwa kilkanascie dni. Balon zamyka sie korkiem z rurka fermentacyjna. Malejeilo$¢ cukru w moszczu, a wzrasta poziom alkoholu
(droidze ,,przerabiaja” cukier na alkohol i dwutlenek wegla). Moszcz bardzo intensywnie sie pieni. Rosnie jego temperatura. Uwaga! Drozdze obumieraja
w temperaturze wyzszej niz 30°C. Kiedy zgina drozdze, fermentacja ustanie. Nalezy wiec szczegdlnie uwazac (np. w letnie upalne dni), aby nie dopuscié
do przegrzania moszczu.
Koniec fermentacji burzliwej, to wiasciwy moment na dodanie kolejnych porcji cukru i pozywek (jesli planujesz wino stodsze i na poczatku zatoiysz,
na podstawie wybranego przepisu, ze cukier bedzie dodawany do moszczu w kilku ratach).
3. Dofermentowanie (zwane tez fermentacja cicha): maleje intensywnosc reakcji. Wydziela sig niewiele dwutlenku wegla, piana zanika, obumarte drozdze
gromadza sie na dnie balonu, a ciecz zaczyna sie klarowac.

Ilewanie mtodego wina

Ustanie wydzielania dwutlenku wegla i pojawienie sie osadu z drozdzy na dnie balonu oznacza zakonczenie fermentacji. Pora na zlanie mtodego wina znad osadu.
Pozostawienie wina w balonie moze spowodowac jego zmetnienie, zmiane barwy i pogorszenie smaku. Najszybszego obciagu wymagaja wina lekkie, szczegdlnie
gdy fermentacje prowadzono w wysokiej temperaturze. Dla utatwienia przyjmij, Ze Sciagniecie wina znad osadu wykonuije sie:



o dlawin lekkich w 3-5 tygodniu,
o dlawin sredniomocnych (stotowych) w 4-5 tygodniu,
o dlawin mocnych (deserowych) w 8-14 tygodniu.

Do zlewania wina stuzy specjalny weiyk zaopatrzony w zacisk, rurke szklana z bocznym otworem (zapobiegajacym wciaganiu osadu z dna) i ewentualnie w pompke.
Balon z winem ustaw wyzej niz balon, do ktdrego bedziesz przelewac wino (najlepiej by byt tej samej lub nieco mniejszej pojemnosci). Po zassaniu wina przez weiyk
skieruj koniec tego weiyka do naczynia umieszczonego nizej. Pamietaj o zachowaniu zasad czystosci - mtode wino tatwo moze ulec zakazeniu. To dobra chwila
na sprawdzenie smaku wina i dokonanie ewentualnych korekt (dodanie cukru, miodu, soku owocowego, regulatora kwasowosci - Kwasomixu). Zlane znad osadu wino
zakryj korkiem z rurka fermentacyjna i odstaw w miejsce ciemne i niezbyt ciepte (okoto 21°C). Po kilku tygodniach sprawdz, czy wino stato sie bardziej klarowne i czy
stworzyt sie na dnie nowy osad z obumartych drozdzy. Jesli osad jest wyraznie widoczny, warto jeszcze raz zla¢ wino znad osadu. Wino mozesz Sciagac znad osadu
kilkakrotnie, aZ do uzyskania petnej klarowno$ci. Pamigtajmy jednak, ze kazdy kontakt wina z powietrzem niesie ze sobg niebezpieczenstwo zakazenia.

Dojrzewanie wina

Dojrzewanie wina stuzy poprawieniu jego smaku i aromatu. Powinno réwniez ustabilizowa¢ klarownos¢ trunku. Wino moze dojrzewac w tych samych baniakach,
w ktdrych fermentowato. Balony nalezy jedynie zala¢ winem do petna i szczelnie zamknac korkiem. Czas dojrzewania wina zalezy od jego rodzaju. Wina lekkie nadaja
sie do spozycia juz po 1-2 miesiacach, stotowe powinny dojrzewac pot roku, wina deserowe najlepsze sa dopiero po 2-3 latach.

Filtrowanie i klarowanie wina

Jesli wino nie sklarowato sie samoczynnie, musisz mu pomdc nabra¢ odpowiedniej przejrzystosci i barwy. Niekiedy do usuniecia zmetnien wystarczy przesaczyc wino
przez lejek (do lejka wtoz ptétno, wate lub specjalne bibuty filtracyjne). Réwnie prosto i skutecznie mozesz usunac zmetnienia, stosujac srodki klarujace. Klarowanie
przeprowadzaj w mozliwie najnizszej temperaturze. Pamigtaj rawniez o wykonaniu wczesnigjszej proby klarowania (na matej ilosci wina). Obserwujac reakcje mozesz
wtasciwie dobra¢ rodzaj i ilos¢ $rodka klarujacego. Najpopularniejszym i w znakomitej wigkszosci przypadkow skutecznym srodkiem jest Klarowin (znajdujacy sig
w zestawie). Dodaj 5-20 g Klarowinu na 10 L wina. Jest to bardzo bezpieczny i naturalny $rodek. Do znanych $rodkéw klarujacych nalezy réwniez zelatyna kwasowa
(1-2 g na 10 L wina) oraz tanina (0,5-1 g na 10 L).

Rozlew wina

Kiedy wino jest juz w petni klarowne i dojrzate, mozesz je rozla¢ do butelek. Butelki przeznaczone do przechowywania wina (zaleca sig uzywanie butelek z ciemnego
szkta) powinny by¢ doktadnie umyte. Mozna je odkazi¢ 70% spirytusem lub uzy¢ 2-3% roztworu pirosiarczynu potasu (rozpuszczajac 10 g w 2 L wody). Do zakrycia
butelek uzyj nowych korkdw (stare moga byc zakazone i nasiakniete obcym zapachem). Warte polecenia sa dostepne w sprzedazy, niewielkie i wygodne korkownice,
dzieki ktorym szybkie zamkniecie kilkudziesieciu butelek nie stanowi zadnego problemu. Butelki mozesz oklei¢ specjalnymi etykietami, stuzacymi do wypisania rodzaju
wina, jego rocznika i mocy.

Lezakowanie wina

Butelki z winem przechowuj w pozycji lezacej (by spad korka byt catkowicie zalany winem) w temperaturze 10-12°C. Tak przygotowane wino moie lezakowa¢ nawet
kilka lat. Nalezy co jaki$ czas sprawdzac, czy korki ,.nie ptacza”. Jesli cisnienie wypycha korek ostabiajac szczelno$¢ zamknigcia, butelke trzeba odkorkowac
i odgazowac, by zapobiec samoczynnemu odkorkowaniu. Czas lezakowania wina zalezy od jego rodzaju - wina lekkie moga lezakuja krdcej, a mocne powinny dtuzej.
Utrwalanie wina

W petni dojrzate wino (prawidtowo przygotowane i przechowywane) nie wymaga wtasciwie utrwalania. Niekiedy jednak wino metnieje. Najczesciej problem ten dotyczy
win mtodych, zawierajacych mniej niz 14% alkoholu.

Utrwaleniu wina stuza:

Siarkowanie - do balonu z winem dodaj pirosiarczynu potasu (wg zalecen producenta), doktadnie wymieszaj, nastepnie wino przefiltruj i rozlej do
butelek.

o Pasteryzacja - podgrzewaj butelki z winem w temperaturze 62°C przez okoto 30 minut. Pamietaj o nienapetnianiu butelek do samego korca
i zabezpieczeniu korkow drutem Lub klamerkami (podgrzewane wino zwigksza swoja objetos¢ i moze wypchnac korki z butelek). Butelki powinny by¢
zanurzone w wodzie do poziomu powyzej lustra wina.

o Iwiekszanie zawartosci alkoholu - wykorzystaj fakt, Ze spirytus silnie konserwuje wino. Chcac zwiekszy¢ stezenie alkoholu w winie o 3%, dodaj na
kazdy litr wina 3x12 ml (36 ml) spirytusu 96%.

KLOPOTY Z WINEM
Moze sie zdarzy¢, ze pomimo staran otrzymane wino nie spetnia oczekiwan — ma niewtasciwy kolor, zapach lub smak. Méwimy wtedy o wadach Lub chorobach wina.
Do najczesciej spotykanych wad naleza:
e zbyt niska kwasowo$¢ wina - ratunkiem jest dodanie Kwasomixu lub zmieszanie wina z innym, bardziej kwasnym;
o zbyt wysoka kwasowoS¢ wina — mozna temu zaradzi¢ uzywajac Redukwasu lub mieszajac takie wino z winem mniej kwasnym;
e zhyt mata moc wina (wino zawiera zbyt mato alkoholu) - wyjsciem jest dodanie nowej, wzmocnionej szczepionki drozdzy winiarskich i sprabowanie ponownej
fermentacji w nieco wyzsze] temperaturze (22-24°C);
o brunatnienie wina - pomdc moze dtuzsze lezakowanie wina, a nastepnie klarowanie go i filtrowanie, mozna rowniez wino spasteryzowac lub sprébowac
siarkowania (wedtug zalecen producenta, a jesli nie s3 one wyrazne, to mozna dodac 0,5-2 g pirosiarczynu potasu na 10 litréw wina).
o brak klarownosci - w takiej sytuacji poleca sie klarowac wino Klarowinem.
Wymienione powyzej wady wina s3 stosunkowo niegrozne i tatwe do usuniecia. Sytuacja komplikuje sig, gdy mamy do czynienia z chorobami wina. Przy zachowani
czystosci i innych regut podanych w niniejszym poradniku, prawdopodobieristwo ich wystapienie jest znikome. Jesli jednak zdarzytoby Ci sie zaobserwowac w swoim
winie jakie$ niepokojace objawy, mozesz skorzystac z porady ekspertéw BROWINu.



PRZEPISY
Ponizsza tabela prezentuje zestawienie proporcji sktadnikéw do przygotowania fermentacji w balonie o pojemnosci 10 litrow. Do obliczeri przyjeto $rednie zawartosci
cukru i kwaséw w poszczegdlnych owocach. Moze sie zdarzy¢, ze w zalezno$ci od odmiany rosliny, regionu uprawy i nastonecznienia stanowiska, te same owoce beda
zawierac nieco mniej lub wiecej cukru czy kwasow. Nie powinno to jednak mie¢ zasadniczego wptywu na ostateczny efekt. W miare nabierania doswiadczenia tatwiej
jest samemu decydowac, jakie proporcje zastosowac przy robieniu wina z wtasnych owocéw. Pamietaj, ze przy zlewaniu wina znad osadu zawsze masz mozliwos¢
dokonania korekt przez dodanie, w zaleznosci od potrzeb, cukru czy Kwasomixu.
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ey 17 12 34 40 4,8 5,6 10 Enovini WS, Burgund, Portwein, Uniwersalne, Bordeaux
: Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Enovini,
maliny 14,6 1 3.8 bb 6.1 6.6 0 Enovini WS, Burgund, Madera, Uniwersalne
Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Enovini,
morele 26 | 108 34 42 & 6.6 0 Enovini WS, Enovini Baya, Tokay, Madera, Uniwersalne
—_ Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Fermivin VRS,
porzeczki biate 10 7.0 38 48 5.1 10,4 0 Enovini, Enovini WS, Tokay, Sherry, Uniwersalne, Bordeaux
: Fermivin 7013, Fermivin LS2, Fermivin VRS, Enovini Porzeczka,
porzecki czame 10 6.0 3.8 42 48 1.4 0 Enovini WS, Burgund, Portwein, Uniwersalne, Bordeaux
: Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LSZ,Enovini Porzeczka, Enovini WS,
porzeczki czerwone 10 7.0 3.8 48 5,2 10,4 L Fermivin VRS, Burgund, Madera, Uniwersalne, Bordeaux
; Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LSZ,
rodzynki 3.0 ) 3.4 4l 48 15,6 30 Enovini WS, Sherry, Madera, Uniwersalne
LT T Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Fermivin VRS,
Sliwki wegierki 18 1 a2 AD ho 6,6 812 Enovini WS, Burgund, Portwein, Uniwersalne
: Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Enovini Truskawka,
truskawki 21,6 14 26 3.2 40 36 | 12-16 Enovini WS, Tokay, Madera, Uniwersalne
: : Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Enovini,
winogrona biate 18 12,6 24 3.2 38 5,0 0 Enovini WS, Enovini Baya, Tokay, Sherry, Uniwersalne
- Fermivin 7013, Fermivin LS2, Fermivin VRS, Enovini WS,
gL CATR 18 12,6 24 3.2 38 5,0 J Burgund, Malaga, Uniwersalne, Bordeaux
w0 Fermivin 7013, Fermivin LS2, Fermivin VRS, Enavini,
ot 2 1 3.0 3.6 bl 6.6 0 Enavini WS, Burgund, Portwein, Uniwersalne, Bordeaux
: Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LSZ,
thoza 50 i 42 | 48 5.0 17| 40-60 Enovini, Enovini WS, Tokay, Madera, Uniwersalne

1 podanej w tabeli ilosci owocdw nalezy najpierw uzyskac sok! W balonie, miedzy powierzchnia moszczu
awylotem szyjki powinno pozostac okoto 10% wolnej przestrzeni. Dzigki temu bedzie miejsce na piane tworzaca sie w pierwszej fazie fermentacji.

Bardzo popularne stato sig robienie win wieloowocowych. Starajmy sie taczyc ze soba owoce o duzej kwasowosci z tymi o mniejszej kwasowosci, o ..intensywnym”
smaku, z tymi o0 ,.tagodniejszym” smaku.



- WINE-MAKING KIT -
BRIEF GUIDE TO HOME-MADE WINE

Make your favourite wine at home!
Now it’s so easy!

Home wine-making is an increasingly popular hobby. Yards and gardens turn into mini vineyards, and on social occasions, the guests are appreciating the wines
manufactured by their hosts. More and more people become interested in creating their own wonderful, exceptional wines and liqueurs, matching in quality the ones
found in good wine stores. More specialised magazines about home wine-making are published, and more books concerning the matter are written. Wine enthusiasts
are founding their own websites, where recipes are exchanged, questions are asked, discussions are held... Join their ranks, begin your own adventure with wine.
This kit will make matters perfectly easy for you, and the guide included below will help you, especially if you're taking your first steps in home wine-making, or just
looking to improve your knowledge and make even better liquors.

ESSENTIAL EQUIPMENT

The kit consists of:

o glass carboy (in protective plastic basket]) - the vessel in which fermentation takes place,

o fermentation lock - shatter-proof tube made of synthetic material,

o carboy seal - made of certified synthetic material,

e wine racking hose,

e  wine yeast,

o yeast nutrient,

o saccharimeter - for measurement of sugar and calculation of alcohol content in wine,

o Clarovin - wine clarifying agent (precipitation of haziness),

e potassium metabisulfite - for equipment disinfection and wine stabilisation.

The kit can be supplemented with the purchase of:
o plastic bucket for fruit maceration,
e pectoenzyme - enzyme preparation facilitating the release of the juice from the fruit pulp,
o pH meter - for measuring acidity of the juices and the must,
o hig funnel - for transferring the must into the carboy,
o long brush for carboy cleaning,
e wine bottles with seals,
o corking machine - for bottle sealing.

Recommended for advanced winemakers:
o fruit shredders and juice presses,
o wine filtration devices,
e hottle wraps, sealing wax, and labels,
e hottle stands,
e wine and vermouth flavouring herbs,
o oak chips for wine,
o oak barrels for wine ageing.

GLOSSARY

Wine yeast - specifically selected and perfected species of yeast. They're characterised by high fermentation force. They create substances positively affecting
the flavour and aroma of the wine.

Yeast nutrient - a mixture of substances containing nitrogen, phosphorus, macro- and micronutrients as well as vitamins enhancing proper development
of the yeast, ensuring an adequate fermentation process.

Fruit pulp - washed fruit, ground or gently crushed.



Must - raw juice pressed from fruit, or a mixture of other ingredients intended for wine-making.
Treated must - must with the addition of yeast (nutrient, sugar, citric acid etc.).

Sugar syrup - specifically prepared solution of sugar in water. Pour sugar into hot water (2 kg of sugar per 1L of water] and heat it slowly. Gather the foam forming
on the surface. Once all the sugar dissolves, put the syrup away to cool down. Always add room temperature syrup to the must.

Yeast starter - wine yeast proliferated in a small amount of the must. Prepare the starter 2-3 days before fermentation in the carboy.
Fermentation - in simple terms, it is the process in which the yeast turn the sugar into ethyl alcohol and carbon dioxide.

Sulphuring - adding potassium metabisulfite to the wine (juice) in order to stabilise it.

Clarification - adjusting clarity of the wine, removing any haziness and contamination.

Racking - separating the wine from the sediment (usually with the use of a siphoning hose).

MAKING THE WINE - STEP BY STEP
Preparation process of your own home-made wine can be divided into several stages:

Cleaning the equipment

Remember, wine-making equipment you're about to use must be washed and perfectly clean. This will prevent contamination that could spoil the wine. To clean the
wine-making equipment, use a potassium metabisulfite solution (included in the kit). Carboys and other glassware accessories must not be washed with hot water.
Too high temperaturemay cause the glass to break. Avoid accessories made of wood (e.g. spoons, stirrers). They may be a source of contamination.

Preparation of a yeast starter.

Schedule the making of the yeast starter 1-2 days before the fruit pressing. Into a litre bottle, pour approximately 150 ml of fruit juice, 300 ml of water, and add
1-2 teaspoons of sugar. Cover the bottle with a cotton wool plug. Pasteurise for 20 min. After cooling down to room temperature, set aside the cotton wool plug and
add wine yeast (liquid - included). Place the bottle in a warm space (approx. 26°C). Foam on the surface and C0,emission mean that the yeast is proliferating. After
2-3 days, pour the proliferated starter into the carboy with the wine must. The prepared portion of the starter should suffice for approximately 25 L of must.

Obtaining the fruit must

Use only healthy, ripe fruit for wine making. Wash the fruit and remove the spoiled ones. Remove the twigs and stems. Crush pome fruit, e.g. apples, pears using
graters or crushers and use pectoenzyme to soften the fruit tissue. Drupes, like strawberries, blackberries, or currants, are to be pressed gently. Add the enzyme
preparation Pectopol to the pulp, to facilitate the release of the juice from the fruit, and add water at approx. 80°C to ensure the most effective enzyme activity
possible (with the temperature of the pulp within 45-55°C). Leave the mixture covered for over 12 hours. The released juice can be separated with a strainer (not made
of metal) covered with gauze, or a convenient to use wooden press.

Preparing the must for fermentation

For the fruit must to ferment effectively, it must be properly seasoned by adding sugar syrup and yeast nutrient, and possibly acidified with Acidomix. After seasoning,
transfer the must into the carboy and add the previously grown yeast starter and yeast nutrient. The nutrient will cause the yeast to proliferate appropriately, start
the fermentation quickly, and ferment thoroughly, which will result in proper alcohol volume and adequate wine aroma. Plug thus prepared carboy using a seal with
the fermentation lock and place it in a warm space. Remember to pour water into the fermentation lock.

Caution!

o When adding sugar, the sugar content present in the fruit must be taken into account. Remember - 1 kg of sugar raises the capacity of the must by 0.6 L.
Always add sugar to the wine in the form of cooled down syrup (see Glossary). Sugar content in the must can be easily measured using a saccharimeter
(included in the kit).

e Most Polish fruit contain excessive acids. Adjustment of must acidity is done by watering it down. Generally speaking, you need to calculate the amount
of water. Needed in the must in order to attain 6-9 g of acids per 1 L of must. Take note of the water present in the sugar syrup. A purchase of a pH meter
is recommended for advanced winemakers.

e Precise amounts of sugar and water needed in the must can be found in particular wine recipes. Most handbooks for home wine-making contain specific
charts of sugar and organic acid amounts in various kinds of must.

Fermentation of the must
The fermentation process can be divided into 3 stages:

1. Starting phase: lasts about 2-3 days. During this time, a rapid development of the yeast occurs. Foam forms on the surface. Some winemakers recommend
covering the carboy with a cotton wool plug for the phase’s duration (it's supposed to work as a filter against bacteria, limiting microorganisms’ access to
the must while allowing the oxygen to penetrate the vessel and stimulate yeast development). Gentle moving of the carboy is suggested as well. Stirring
the carboy contents will cause the yeast to distribute evenly and make for an easier access for oxygen and nutrients.



2. Turbulent fermentation: lasts over 12 days. The carboy has to be covered using a seal with a fermentation lock. The amount of sugar in the must
decreases, and the alcohol level rises (the yeast “turn” the sugar into alcohol and carbon dioxide). The must foams very intensely. Its temperature rises.
Caution! The yeast die in temperatures above 30°C. When the yeast perish, the fermentation stops. For thatreason, particular caution must be used (e.g.
during hot summer days) to prevent the must from overheating.

The closing of the turbulent fermentation is a good time for adding another portions of sugar and nutrients (if the wine is supposed to be sweeter and
if you assume at the beginning, according to the chosen recipe, that the sugar will be added to the must in several instalments).

3. Secondary phase (also called slow fermentation): the intensity of the reaction decreases. Little carbon dioxide is produced, the foam vanishes, dead yeast
is deposited at the bottom of the carboy, and the liquid starts to clarify.

Racking of young wine
Termination of carbon dioxide emission and appearance of yeast sediment at the bottom of the carboy means the fermentation is completed. This is the time for
racking the young wine from the sediment. Leaving the wine in the carboy may cause it to haze, change colour, and worsen its taste. Light wines require a quick
racking the most, especially when the fermentation was conducted in high temperature. To make it simple, assume that racking is done:

o for light wines, in week 3-5,

o for medium-strong (table) wines, in week 4-5,

e forstrong (dessert) wines, in week 8-14.

Racking is done using a special hose fitted with a clamp, a glass pipe with a lateral hole (that prevents siphoning in thesediment from the bottom) and possibly
a pump. Place the carboy with the wine higher than the carboy the wine goes to (it's best if it's of the same, or slightly smaller capacity). After wine intake to the
hose, direct the end of the hose into the vessel that is placed lower. Remember to follow the rules of cleanliness - a young wine can be easily infected. This is a good
time to check the taste of the wine and to make necessary adjustments (adding sugar, honey, fruit juice, acidity requlator - Acidomix). Cover the racked wine, using
a seal with a fermentation lock and store in a space that is dark and not very warm (about 21°C). Check after a few weeks whether the wine became clearer, and
whether there’s new dead yeast sediment at the bottom. If the sediment is clearly seen, the wine is worthy of another racking. The wine can be racked several times
until full clarity. But remember that every contact of the wine with air runs the hazard of contamination.

Maturing

Maturing serves betterment of the wine’s taste and aroma. It should also stabilise its clarity. The wine can be matured in the same carboys it fermented in. Just fill
them to the fullest and seal hermetically. The time it takes to mature depends on the kind of the wine. Light wines are ready for consumption after 1-2 months already,
table wines should mature for half a year, dessert wines are best after 2-3 years.

Filtering and fining of the wine

If the wine has not clarified by itself, it needs help in attaining proper clarity and colour. Sometimes, the haze can be removed by filtering the wine through a funnel
(put a linen cloth, cotton wool or special filter pads into the funnel). An equally simple and effective method of removing haze is to use clarifying agents. Conduct
the fining in the lowest temperature possible. Also remember to make a trial filtration sample (with a small amount of the wine). The right kind and amount
of the clarifying agent used can be determined by observing the reaction. The most popular agent, effective in vast majority of cases, is Clarovin (included in the kit).
Add 5-20 g of Clarovin per 10 L of wine. This is a very safe and natural agent. Another known clarifying aids are acidic gelatin (1-2 g per 10 L of wine) and tannin
(0.5-1gper10L).

Bottling

When the wine is completely clear and matured, it can be bottled. The bottles intended for wine storage (dark glass bottles recommended) should be thoroughly
washed. They can be sterilised with 70% spirit or a 2-3% potassium metabisulfite solution (dissolve 10 g in 2 L of water). Use new corks for sealing (old ones may be
contaminated and saturated with a foreign odour). It is worth to mention the corking machines, available for purchase, compact and convenient, with which it is no
problem at all to quickly seal dozens of bottles. The bottles can be labelled using special labels for writing the kind of wine, its vintage and strength on.

Ageing

Store the wine bottles lying on their sides (so the bottom of the seal is completely flooded with wine) at 10-12°C. Wine prepared in such a way can age even for several
years. The seals must be checked for leaks every once in a while. If the pressure is pushing a cork out, weakening the tightness of the seal, the bottle has
to be uncorked and degassed to prevent spontaneous opening.The ageing time depends on the kind of wine - light wines can age for a shorter time, while strong wines
should sit for a longer time.

Stabilisation

Fully matured wine (properly prepared and stored) shouldn’t require stabilising. But sometimes, the wine gets hazy. This issue usually concerns young wines that
contain less than 14% of alcohol.

Wine can be stabilised using:
o Sulphuring - add potassium metabisulfite to the carboy with wine (according to manufacturer’s instructions), stir thoroughly, then filter the wine and
bottle it.



o Pasteurisation - heat the bottled wine at 62<°C for about 30 minutes. Remember not to fill the bottles completely, and to secure the seals with wire or
clasps (heated wine increases in volume and may push the seals out of the bottles). The bottles should be submerged in water, up to above the surface of
the wine.

o Increasing alcohol content - use the fact that spirit acts as a strong preservative. In order to increase alcohol concentration in wine by 3%, add 3x12
ml (36 ml) of 96% spirit per a litre of wine.

WINE TROUBLES
Despite all efforts, it could happen that the produced wine does not live up to the expectations - it has the wrong colour, aroma, or taste. In such cases, we're
talking about defects or diseases in the wine. The most common defects are:

o too low acidity - this is helped by adding Acidomix or mixing the wine with another, more acidic;

o too high acidity - can be remedied, using Reductacid or mixing such wine with a less acidic one;

o too low strength (the wine contains insufficient alcohol) - the solution here is adding new, enhanced wine yeast starter and trying another fermentation
at a slightly higher temperature (22-24°C);

e browning of wine - could be helped with longer ageing time period, then fining and filtering, the wine can also be pasteurised or sulphured (according to
the manufacturer’s instructions, and if those aren’t clear, you can add 0.5-2 g of potassium metabisulfite per 10 litres of wine).

e noclarity - in that situation, it is recommended to fine the wine with Clarovin.

The wine defects listed above are relatively benign and easy to fix. The situation gets complicated if we’re dealing with diseases. If cleanliness is maintained, and
other rules outlined in this guide are followed, the probability of diseases occurring is negligible. However, if you happen to observe some unsettling symptoms in
your wine, you can call for advice from BROWIN experts.

RECIPES
The chart below presents a summary of ingredient proportions for preparation of fermentation in a 10-litre carboy. Mean amounts of sugars and acids in different
fruits were taken into the calculations. It may so happen that depending on the variety of the plant, cultivation region, and insolation, identical fruit may contain
slightly higher or lower amounts of sugars or acids. This should have little significance to the end result. With experience, it gets easier to decide for oneself what
proportions to use when making wine from one’s own fruit. Remember that adjustments can be made while racking, by adding sugar or Acidomix, depending on your
needs.

- g Amount of sugar needed for wine Amount
o B BN . e
) = s alcohol content [kg] Amount f acidit ) -
Fruit E = == g o orac d. y Recommended wine yeast varieties
g3 S 0 0 0 |of water[L] regulator in [g]
= = 2 12% 146% 16%
E per10L
Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Enovini,
gooseberry 116 8.0 34 bt 48 % 0 Enovini WS, Enovini Baya, Tokay, Madera, Universal
chokeberries 9.8 70 34 A 48 9.6 8-12 Fermivin 7013, Fermivin LS2, Ferm|y|n VRS, Enovini WS,
Burgund, Malaga, Universal
Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Fermivin VRS,
elderberries 1,2 70 4,0 4,6 54 7,2 16 Enovini, Enovini WS, Burgund, Portwein, Universal,
Bordeaux
. Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Enovini,
cherries 184 1 30 34 40 5.6 10-24 Enovini WS, Burgund, Sherry, Universal
haws and wild rose 10 5.0 36 bh 5.0 124 28-34 Fermivin 701'3,.Ferm|vm PDM, Fermm.n LS2, Enovini,
Enovini WS, Tokay, Sherry, Universal
Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Enovini,
apples 26 13 28 34 40 50 810 Enovini WS, Tokay, Sherry, Universal
. : Fermivin 7013, Fermivin LS2, Fermivin VRS, Enovini,
bilberries 17.2 1 34 40 48 5.6 0 Enovini WS, Burgund, Bordeauy, Universal
: Fermivin 7013, Fermivin LS2, Fermivin VRS, Enovini,
blackberies 17 1 34 40 48 5.6 10 Enovini WS, Burgund, Portwein, Universal, Bordeaux
: Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Enovini,
raspberries 146 1 38 b 5.2 6.6 0 Enovini WS, Burgund, Madera, Universal
: Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Enovini,
apricots 24 108 34 4 48 6.6 0 Enovini WS, Enovini Baya, Tokay, Madera, Universal
Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Fermivin
white currants 10 7.0 38 46 52 10,4 0 VRS, Enovini, Enovini WS, Tokay, Sherry, Universal,
Bordeaux
Fermivin 7013, Fermivin LS2, Fermivin VRS, Enovini
black currants 10 6,0 38 4,2 48 M4 0 Currant, Enovini WS, Burgund, Portwein, Universal,
Bordeaux
Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Enovini
red currants 10 7.0 38 46 52 10,4 0 Currant, Enovini WS, Fermivin BRS, Burgund,
Madera, Universal, Bordeaux
. Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Enovini
raisin - 4 4,2 4 1 ' ' '
alsins 30 3 ’ 3 56 a0 WS, Sherry, Madera, Universal
Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Fermivin
purple plums 18 n 3 40 hb 6.6 8-12 VRS, Enovini WS, Burgund, Portwein, Universal
: Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Enovini
strawberries 26 14 24 32 b0 34 1216 Strawberry, Enovini WS, Tokay, Madera, Universal
" Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Enovini,
white grapes 18 126 24 32 38 50 0 Enovini WS, Enovini Baya, Tokay, Sherry, Universal
Fermivin 7013, Fermivin LS2, Fermivin VRS, Enovini
black grapes 18 126 2.4 3 38 50 0 WS, Burgund, Malaga, Universal, Bordeaux
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: Fermivin 7013, Fermivin LS2, Fermivin VRS, Enovini,
sour cherries 20 1 30 34 bl 6.4 0 Enovini WS, Burgund, Portwein, Universal, Bordeaux
FERMIVIN 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2,
Enovini, Enovini WS, Tokay, Madera, Universal

cereals 50 - 4,2 4,6 50 17 40-60

Juice must be first obtained from the amount of fruit given in the chart! 10% of empty space should remain in between the must surface and the mouth of the carboy’s
neck. This will leave space for the foam forming in the primary phase of fermentation. Making multi-fruit wines has become very popular. Aim to mix high acidity
fruits with fruits of lower acidity, ones of “intense” taste with “milder” ones.

We hope this wine-making kit will be a beginning of a grand adventure with home-made alcoholic beverages, as there’s vast room for manoeuvre. Grape wines, fruit
wines, home-made beers, liqueurs and other liquors - all this is within reach. It only takes a bit of involvement and curiosity for your own perfect and healthy
beverages to fill up your pantry. We wish you much success, satisfaction, and joy brought by tasting in the company of your friends and close ones.

We wish you satisfaction from your purchase
and encourage you to get acquainted with the rich variety of goods in our Company’s offer.

— WEINAUSSTATTUNG —
KURZE ANLEITUNG DER PRODUKTION DER WEINE ZU HAUSE

Mache Deinen Lieblingswein zu Hause!
Jetzt ist das so leicht!

EINLEITUNG

Hausweinproduktion wird ein immer mehr populdres Hobby. Auf den Grundstiicken und in den Gérten entstehen Miniweinberge, und wahrend des geselligen
Beisammenseins begeistern sich die Gaste | fiir die von den Gastgebern hausgemachten Triinke. Immer mehr wichst die Zahl der Personen,
die sich fiir Produktion der eigenen, ausgezeichneten, unwiederholbaren Weine und Likdre interessieren, derer Qualitdt gleich der Qualitat derer Triinke ist, die von
unseren guten Weingeschéften angeboten werden. Es gibt immer mehr Fachzeitschriften und es erscheint immer mehr Biicher, die der Hausweinproduktion gewidmet
sind. Die Weinliebhaber erstellen eigene Internetseiten, auf denen sie die Rezepte tauschen, fragen, diskutieren... SchlieB dich ihnen an, beginne Dein eigenes
Abendteuer mit dem Wein... Die prasentierte Ausstattung erleichtert das ausgezeichnet, und der unten beigefiigte Informator hilft Dir vor allem in der Situation, wenn
Du die ersten Schritte in der Hausweinproduktion machst oder machtest ein bisschen Dein Wissen bereichern und immer bessere Triinke machen.

DAS NOTWENDIGE GERAT

Die Ausstattung besteht aus:
o Glasballon (in dem Plastikschutzkorb) - in dem wir die Fermentation filhren werden,
o  Fermentationsrohr - das nicht zerbrechliche Rohr aus Kunststoff,
o Kork zum Ballon - aus dem attestierten Kunststoff,
e Schlauch zum AbgieBen des Weines,
o  Edle Weinhefe,
o Néhrboden fiir Hefe,
o Saccharimeter - der zur Messung des Zuckers und Berechnung des Alkoholinhalts im Wein dient,
o Klarowin - Mittel zur Klarung des Weines (Fallen der Trilbungen),
o  Kaliumdisulfit - zur Desinfektion der Gerdte und Stabilisierung des Weines.

Die Ausstattung kann man erganzen, indem man kauft:
o Plastikeimer zur Mazeration des Obstes,
o  Pektinenzym - enzymatischer Praparat, der die Befreiung des Saftes aus der Obstmasse erleichtert.
e  Sduremesser - zur Messung des Sauregehalts der Safte und Mostes,
o GroBer Trichter - zum GieBen des Mostes in den Ballon,
e lange Biirste zum Spiilen der Ballons,
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o Flaschen fiir Wein mit Korken,
e  Korkmaschine - zum Zukorken der Flaschen,

Den fortgeschrittenen Winzern empfehlen wir:
o Zerkleinerungsmaschinen und Pressen zur Auspressung des Saftes aus dem Obst,
o Einrichtungen zur Filtrierung des Weines,
o Kapuzen, Lack und Etiketten fiir Flaschen,
o  Flaschenstinder,
o Krauter zur Aromatisierung der Weine und Wermuts,
o Eichenraspeln fiir den Wein,
o  Eichenfésser zur Lagerung der Weine.

WORTERBUCH

Weinhefe - speziell gewahlte und verbesserte Gattungen der Hefe. Sie charakterisieren sich durch groBe Fermentationskraft. Sie erzeugen Substanzen, die positiv
den Weingeschmack und das Weinaroma beeinflussen.

Nahrboden fiir Hefe - Komposition der Substanzen, die Stickstoff, Phosphor, Makro- und Mikroelemente und Vitaminen enthalten, die richtige Entwicklung der Hefe
unterstiitzen,
und dadurch versichern sie den richtigen Verlauf der Fermentation.

Obstmasse - das gespiilte, zerkleinerte oder delikat gepresste Obst.
Most - der rohe Saft, der aus dem Obst ausgepresst wird oder Mischung der anderen Bestandteile, aus denen wir den Wein machen werden.
Maische - Most, zu dem die Hefe (Nahrboden, Zucker, Zitronensure usw.) zugegeben wurde.

Luckersirup - speziell vorbereitete Zuckerldsung im Wasser. Wir schiitten Zucker in das heiBe Wasser (2 kg Zucker fiir 1 L Wasser) und erwirmen langsam.
Wir sammeln den auf der Oberflache entstandenen Schaum. Nach der Losung des ganzen Zuckers stellen wir den Sirup zum Kiihlen ab. Zum Most geben wir immer
den Sirup von der Raumtemperatur.

Impfstoff der Hefe - (anders: Hefemutter) Weinhefe, die in kleiner Menge vom Most eingeweicht werden. Der Impfstoff bereiten wir fiir 2-3 Tage vor dem Beginn
der Fermentation im Ballon.

Fermentation - in der Vereinfachung ist das der Prozess, in dem unter dem Einfluss der Hefe aus Zucker Athanol und Kohlendioxid entsteht.
Schwefelung - Zugabe zum Wein (Saft) des Kaliumdisulfit zum Zweck seiner Festigung (Stabilisierung).
Kldren - Verbesserung der Weindurchsichtigkeit, Beseitigung der Triibungen und Verunreinigungen aller Art.

AbgieBen - Ziehen des Weines (gewdhnlich mit Hilfe des Schlauchs zum Ziehen des Weines).

WIR MACHEN DEN WEIN - SCHRITT FUR SCHRITT

Vorbereitung des Weines zu Hause kdnnen wir in einige Etappen einteilen:

Spiilen des Gerdts

Denke daran, dass das Weingerat, das Du verwenden wirst, ideal rein und gespiilt sein soll. Das beugt Ansteckungen vor, die den Wein verschlechtern kinnten.
Zur Spiilung des Weingerits verwende die Lasung von Kaliumdisulfit (in der Ausstattung). Man darf keine Glasballons und anderes Glaszubehr nicht mit heiBem
Wasser spiilen. Zu hohe Temperatur kinnte Glasbrechen verursachen. Vermeide das hdlzerne Zubehor (z.B. Loffel, Gerate zur Mischung). Sie kinnen die Quelle
der Ansteckungen bilden.

Vorbereitung des Hefeimpfstoffes (Hefemutter).
Bereite die Hefemutter 1-2 Tage vor der geplanten Obstpressung vor. Zu der Literflasche gieBe etwa 150 ml Obstsaft, 300 ml Wasser und gib 1-2 Teeldffel Zucker zu.
VerschlieBe die Flasche mit dem Zapfen aus Watte. Pasteurisiere die Ganzheit etwa 20 Min. Nach der Kiihlung bis zur Raumtemperatur entdecke den Zapfen aus Watte
und gib Weinhefe (flissige - in der Ausstattung) zu. Stell die Flasche in den warmen Raum von etwa 26°C). Der Schaum auf der Oberfliche der Fliissigkeit
und Absonderung von CO; bedeutet Vermehrung der Hefe. Nach 2-3 Tagen gieBe den vermehrten Impfstoff in den Ballon mit Weinmaische. Diese vorbereitete Portion
des Impfstoffes soll fiir etwa 25 L Most ausreichen.

Haltung des Obstmostes
Lur Vorbereitung des Weines verwende nur gesundes, reifes Obst. Spiile Obst und beseitige das angefaulte Obst. Beseitige Kerne, Zweige und Stiele. Das Kornerobst
wie .B. Apfel, Birnen zerkleinere beider Verwendung der Zerkleinerungsmaschinen und verwende Pektinenzym, um das Obstgewebe einzuweichen. Zerquetsche leicht
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das Kernobst z.B. Erdbeeren, Brombeeren oder Johannisbeeren. Zu der Masse gib Enzympréparat Pektopol, der die Befreiung des Saftes aus dem Fruchtfleisch
erleichtert und gieBe das Wasservon der Temperatur von etwa. 80°C, um sich zu vergewissern wie am effektivsten der Enzym wirkt (Temperatur des Fruchtfleisches
in den Grenzen von 45-55°C). Lass die Ganzheit fiir iiber zehn Stunden unter der Deckung. Zur Trennung des befreiten Saftes kinnen das Sieb (nicht metallen) mit der
aufgelegten Gaze oder bequeme in der Verwendung holzerne Pressen dienen.

Vorbereitung des Mostes zur Fermentation

Damit der Obstmost effektiv fermentiert, soll man ihn entsprechend durch Zugabe des Zuckersirups und des Nahrbodens fiir Hefe wiirzen, eventuell zusétzlich mit
Kwasomix sauern. Nach der Wiirzung gieBe den Most in den Ballon und gib den friiher geziichteten Impfstoff der Hefe und Nahrboden fiir Hefe zu. Dank Ihm gewinnst
Du die entsprechende Vermehrung der Hefe, schnellen Beginn mit der Fermentation, volle Abfermentierung, und im Ergebnis die entsprechende Konzentration des
Alkohols und das richtige Aroma des Weins. VerschlieBe den so vorbereiteten Ballon mit dem Korken mit dem in ihm montierten Fermentationsrohr und stelle in den
warmen Ort. Vergiss nicht, Wasser in das Fermentationsrohr zu gieBen.

Bemerkungen!

o Beider Zugabe des Zuckers soll man den Zuckerinhalt, der in Obst da ist, beriicksichtigen, aus dem wir den Wein produzieren. Denke daran, dass sich aus
1kg Zucker das Volumen der Maische um 0,6 L. erhdht. Gib Zucker zum Wein immer in der Form des gekiihlten Sirups (sieh ,Worterbuch™). Der Zuckerinhalt
in Most kann man leicht mit Hilfe des Saccharimeters messen (in der Ausstattung).

o Die Mehrheit der polnischen Friichte enthélt zu viel Sduren. Die Korrektur des Sauregehalts beruht auf ihrer Verdiinnung mit Wasser. Insgesamt gesehen
musst Du rechnen, wie viel man Wasser in den Most zugeben soll, um 6-9 g Sauren fiir 1 L Maische zu gewinnen. Denke an Wasser, das im Zuckersirup
zugegeben wird. Mehr fortgeschrittenen Winzern empfehlen wir den Kauf des Sauremessers.

e (Genaue Menge des Zuckers und Wassers, die man in den Most zugeben soll, finden Sie in den detaillierten Weinrezepten. Die Mehrheit der Handbiicher
iiber die Erzeugung des Hausweines enthlt detaillierte Tabellen des Zuckerinhalts und organischen Sauren in Mosten verschiedener Art .

Fermentation des Mostes
Der Prozess der Fermentation kénnen wir in 3 Etappen einteilen:

1. Vorfermentierung: dauert etwa 2-3 Tage. In dieser Zeit beginnt die heftige Entwicklung der Hefe. Auf der Oberfléche erscheint der Schaum. Manche Winzer
empfehlen das Zudecken auf diese Zeit des Ballons mit dem Zapfen aus Watte (er soll bakteriologischer Filter sein, der den Zugang der Mikroorganismen
zum Most beschrénkt, und der das Eindringen des Sauerstoffs ermdglicht, der die Entwicklung der Hefe stimuliert). Man schlégt auch das delikate
Bewegen mit dem Ballon vor. Die Mischung des Inhalts des Ballons verursacht gleichméBige Verteilung der Hefe und erleichtert den Zugang des Sauerstoffs
und Nahrsubstanzen.

2. Stiirmische Fermentation: dauert ein gutes Dutzend Tage. Der Ballon wird mit dem Korken mit Fermentationsrohr verschlossen. Die Menge des Zuckers
in Most vermindert sich, und wachst das Alkoholniveau (Hefe ,verarbeiten” Zucker in Alkohol und Kohlendioxid). Der Most schaumt intensiv. Es wachst
seine Temperatur.

Achtung! Hefe stirbt in der hdheren Temperatur als 30°C ab. Wenn die Hefe verschwindet, hort die Fermentation auf. Man soll also besonders aufpassen
(z.B. an sommerliche heiBe Tage),um die Uberhitzung des Mostes zu verhindern.

Das Ende der stiirmischen Fermentation ist der eigentliche Moment fiir Zugabe der nachsten Portionen Zucker und Nahrboden (wenn du siiBeren Wein
planst als Du am Anfang annimmst, aufgrund des gewéhlten Rezepts, dass Zucker zum Most in einigen Raten zugegeben wird).

3. Zufermentierung (auch stille Fermentation genannt): Es vermindert sich die Intensitét der Reaktion. Es wird nicht viel Kohlendioxid abgesondert,
der Schaum verschwindet, abgestorbene Hefe sammelt sich am Boden des Ballons, und die Fliissigkeit beginnt sich zu klaren.

AbgieBen des jungen Weins
Das Aufhdren mit der Absonderung des Kohlendioxid und Erscheinung des Bodensatzes aus Hefe am Boden des Ballons bedeutet die Storung der Fermentation.
Es ist die Zeit fiir AbgieBen des jungen Weines iiber dem Bodensatz. Das Bleiben des Weines im Ballon kann seine Triibung, Anderung der Farbe und Verschlechterung
des Geschmacks verursachen. Den schnellsten AbgieBen erfordern die leichte Weine, besonders wenn die Fermentation in der hohen Temperatur gefiihrt wurde.
Lur Erleichterung nimm man an, dass das Abgiefen des Weines iiber dem Bodensatz wird ausgefiihrt:

o fiir leichte Weine in der 3-5 Woche,

o fiir mittelstarke Weine (Tafelweine) in der 4-5 Woche,

e fiir starke Weine (Dessertweine) in der 8-14 Woche.

Zum AbgieBen des Weines dient der spezielle Schlauch, der mit Klemme, Glasrohr mit der seitlichen Offnung (die Einsaugung des Bodensatzes vom Boden vorbeugt)
und eventuell mit der Pumpe ausgestattet wird. Stell den Ballon mit dem Wein hdher als Ballon , zu dem Du den Wein gieBen wirst (er soll am besten des gleichen
Volumens oder kleineres Volumens sein). Nach Einsaugung des Weins durch den Schlauch richte das Ende dieses Schlauchs in das GefiB unten. Denke
an Aufbewahrung der Prinzipien der Reinheit - der junge Wein kann leicht infiziert werden. Das ist ein guter Moment, damit man den Geschmack des Weines priift
und eventuelle Korrekturen macht. (Zugabe des Zuckers, Honig, Obstsaftes, Saurereglers - Kwasomix). Decke den abgegossenen iiber dem Bodensatz Wein mit dem
Korken mit dem Fermentationsrohr zu und stelle in dunklen und nicht zu warmen Ort (etwa 21°C). Nach einigen Wochen priife, ob der Wein klarer ist und ob sich
am Boden der neue Bodensatz aus den abgestorbenen Hefe bildet. Wenn der Bodensatz deutlich sichtbar ist, lohnt es sich noch einmal den Wein iiber dem Bodensatz
abzugieBen. Du kannst den Wein iiber dem Bodensatz mehrmals abgieBen, bis zur Gewinnung der vollen Klarheit. Denke aber daran, dass jeder Kontakt des Weines
mit der Luft mit sich die Gefahr der Infizierung tragt.
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Die Reifung des Weines

Die Reifung des Weines dient der Verbesserung seines Geschmacks und Aromas. Sie soll auch die Klarheit des Trunks stabilisieren. Der Wein kann in denselben
Ballonflaschen reifen, in denen er fermentierte. Die Ballons soll man nur mit Wein voll nachfiillen und dicht mit Korken verschlieBen. Die Reifungszeit des Weines
hangt von seiner Art ab. Die leichten Weine eignen sich zum Konsum schon nach 1-2 Monaten, Tafelweine sollen ein halbes Jahr reifen, Dessertweine sind erst nach
2-3 Jahren am besten.

Filtrierung und Kldrung des Weins

Wenn der Wein sich nicht selbst geklart hat, musst Du helfen und ihm die entsprechende Durchsichtigkeit und Farbe geben. Manchmal reicht es zur Beseitigung der
Triibungen, den Wein durch Trichter durchzufiltern (in den Trichter lege Leinen, Watte oder spezielle Filtrierungspapiere).Gleich einfach und erfolgreich kannst Du
Triibungen beseitigen, wenn Du Kldrmittel verwendest. Fiihre das Klaren in der mdglich niedriger Temperatur durch. Denke auch an Ausfiihrung der friiheren Probe
des Klarens (auf der kleinen Weinmenge). Wenn Du die Reaktion beobachtest kannst Du richtig die Art und Menge des Klarmittels wahlen. Der populérste und in der
groBen Mehrheit der Falle erfolgreichster Mittel ist Klarowin (er befindet sich in der Ausstattung). Gib je 5-20 g Klarowin fiir 10 L Wein zu. Das ist ein sehr sicheres
und natiirliches Mittel. Zu den bekannten Klérmittel gehdrt auch Sauregelatine (1-2 g fiir 10 L Wein) und Tannin (0,5-1 g fiir 10 L).

VergieBen des Weines

Wenn der Wein schon villig klar und reif ist, kannst Du sie in Flaschen vergieBen. Die Flaschen, die zur Aufbewahrung des Weines bestimmt sind (man empfiehlt die
Verwendung der Flaschen aus dem dunklen Glas) sollen genau gespiilt werden. Man kann sie mit 70% Spiritus desinfizieren oder 2-3% Lasung von Kaliumdisulfit
verwenden (indem man 10 g in 2 L Wasser lost).Zur Deckung der Flaschen verwende neue Korken (alte kinnen infiziert sein und mit dem fremden Geruch
durchgetranktwerden). Lohnenswert sind erhltliche im Verkauf kleine und bequeme Korkmaschinen, dank derer der schnelle Verschluss einiger Dutzend Flaschen
kein Problem ist. Du kannst die Flaschen mit den speziellen Etiketten bekleben, die zur Eintragung der Art des Weines, seines Jahrgangs und Kraft dienen.

Lagern des Weines

Bewahre die Flaschen mit Wein in der liegenden Position (damit der Unterteil des Korkens villig mit dem Wein iibergossen wird) in der Temperatur 10-12°C auf.
So vorbereiteter Wein kann sogar einige Jahre lagern. Man soll je gewisse Zeit priifen, ob. die Korken ,.nicht weinen”. Wenn der Druck den Korken hinausstoft
und die Dichtheit des Verschlusses verschlechtert ist, soll man die Flasche entkorken und entgasen, um das selbststandige Entkorken vorzubeugen.

Lagerungszeit des Weins héngt von seiner Art. ab - leichte Weine lagern kiirzer, und starke sollen lénger lagern.

Fixierung des Weines

Voll reifer Wein (richtig vorbereiteter und aufbewahrter) erfordert eigentlich keine Fixierung. Manchmal aber wird der Wein triibe. Am meisten betrifft dieses Problem
junge Weine, die weniger als 14% Alkohol enthalten.

Zu der Fixierung des Weines dienen:

«  Schwefelung - in den Ballon mit dem Wein gib Kaliumdisulfit (nach Empfehlungen des Herstellers) zu, mische genau, dann filtriere den Wein und gieBe
in die Flaschen.

o  Pasteurisation - erwarme Flaschen mit Wein in der Temperatur 62°C wahrend etwa 30 Minuten. Denke an Nachfiillung der Flaschen bis Ende
und an Versicherung der Korken mit dem Draht oder Klammern (Weinerwarmung vergroBert Volumen und kann Korken aus der Flasche hinausstoBen).
Die Flaschen sollen im Wasser bis zum Niveau iiber dem Weinspiegel eingetaucht sein.

o VergrdBerung des Alkoholinhalts - nutze die Tatsache, dass der Spiritus den Wein stark konserviert. Wenn Du die Alkoholkonzentration im Wein um 3%
vergriBern machtest, gib fiir jeden Liter des Weins 3x12 ml (36 ml) Spiritus 96% zu.

PROBLEME MIT DEM WEIN

Es kann passieren, dass der erhaltene Wein, trotzt der Bemiihungen, keine Erwartungen erfiillt - er hat keine richtige Farbe, keinen richtigen Duft oder Geschmack.
Wir sprechen damals iiber Nachteile und Krankheiten des Weins. Zu den meisten Nachteilen gehdren:
e Zuniedriger Sduregehalt des Weines - die Rettung ist die Zugabe von Kwasomix oder Mischung des Weines mit dem anderen, saureren Wein;
e 7u hoher Sauregehalt des Weines - man kann dem abhelfen, indem man Redukwas verwendet oder solchen Wein mit nicht so sauren Wein mischt;
e Iu Kleine Kraft des Weines (der Wein enthélt zu wenig Alkohol) - der Ausgangspunkt ist die Zugabe des neuen, verstérkten Impfstoff der Weinhefe
und Versuch der wiederholten Fermentation in der etwa hoherer Temperatur (22-24°C);
e  Braunwerden des Weines - es kann langeres Lagern des Weines die Hilfe sein und dann das Klaren des Weines, man kann auch den Wein pasteurisieren
oder versuchen, der Schwefelung (nach den Empfehlungen des Herstellers, und wenn sie nicht deutlich sind, kann man 0,5-2 g Kaliumdisulfit fiir 10 Liter
Wein zugeben).
o Keine Klarheit - in solcher Situation wird empfohlen, den Wein mit Klarowin zu klaren.
Die oben erwahnten Nachteile des Weins sind relativ ungefahrlich und leicht zur Beseitigung. Die Situation kompliziert sich, wenn wir mit den Krankheiten des Weins
zu tun haben. Bei der Aufbewahrung der Reinheit und anderer Regel, die in unserem Ratgeber angegeben sind, ist die Wahrscheinlichkeit ihres Auftretens klein. Wenn
aber Dir passiert, in Deinem Wein irgendwelche beunruhigende Symptome zu beobachten, kannst Du die Ratschldge der Experten von BROWIN nutzen.
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REZEPTE

Die folgende Tabelle prasentiert die Zusammenstellung der Proportionen der Zutaten zur Vorbereitung der Fermentation im Ballon vom Volumen 10 Liter. Zu den
Berechnungen wurden mittlere Inhalte von Zucker und Sduren in den detaillierten Friichten angenommen. Es kann passieren, dass abhangig von der Art. der Pflanze,
Region der Zucht und der Besonnung der Stelle, dieselben Friichte weniger oder mehr Zucker oder Sauren enthalten. Das soll aber keinen Grundeinfluss auf den
Endeffekt haben. Je nach Gewinnung der Erfahrung ist es leichter selbst zu entscheiden, welche Proportionen man bei der Produktion des Weines aus den eigenen
Friichten verwenden soll. Denke daran, dass beim AbgieBen des Weines iiber dem Bodensatz Du immer die Maglichkeit hast, Korrekturen durch Zugabe, abhéngig von
den Bediirfnissen des Zuckers oder Kwasomix, zu machen.

Zuckermenge, die zur Gewinnung
S —_ des Weines vom Alkoholgehalt [kg] Menge des
Obst E® S notig ist Wassermenge [L] Saurereglers Empfohlene Arten der Weinhefe
2 g in[g] fiir 101
& £ 12% 14% 16% lol
3
Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Enovini,
Stachelbeeren 114 8.0 36 4l 48 9.6 0 Enovini WS, Enovini Baya, Tokay, Madera, Universelle
Apfelbeeren 98 70 34 4 48 96 8-12 Fermivin 7013, Fermivin LS2, Ferrmvm VR5, Enovini WS,
Burgund, Malaga, Universelle
Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Fermivin VRS,
Holunder 11,2 7,0 40 4,6 5,4 7,2 16 Enovini, Enovini WS, Burgund, Portwein, Universelle,
Bordeaux
. Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Enovini,
SlBkrschen 184 11 30 34 40 54 10-24 Enovini WS, Burgund, Sherry, Universelle
WeiBidornbeere und Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Enovini,
Heckenrose 10 50 36 44 50 12,4 28-36 Enovini WS, Tokay, Sherry, Universelle
X Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Enovini,
Apfel 26 13 28 34 40 50 8-10 Enovini WS, Tokay, Sherry, Universelle
Fermivin 7013, Fermivin LS2, Fermivin VRS, Enovini,
Blaubeeren 172 1 34 40 48 5.6 0 Enovini WS, Burgund, Bordeaux, Universelle
Fermivin 7013, Fermivin LS2, Fermivin VRS, Enovini,
Brombesren 17 12 34 40 b8 56 0 Enovini WS, Burgund, Portwein, Universelle, Bordeaux
. Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Enovini,
Himbeeren 14,6 1 38 bk 51 b4 0 Enovini WS, Burgund, Madera, Universelle
: Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Enovini,
Aprikosen 26 108 34 bl 48 b4 D Enovini WS, Enovini Baya, Tokay, Madera, Universelle
Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Fermivin
WeiBe Johannisbeeren 10 7,0 3,8 4,6 5,2 10,4 0 VRS, Enovini, Enovini WS, Tokay, Sherry, Universelle,
Bordeaux
Schwarze Fermivin 7013, Fermivin LS2, Fermivin VRS, Enovini
Johannish 10 6,0 38 4,2 4,8 14 0 Johannisbeeren, Enovini WS, Burgund, Portwein,
ohannisbeeren Universelle, Bordeaux
Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Enovini
Rote Johannisheeren 10 7,0 3.8 4,6 52 10,4 0 Johannisbeeren, Enovini WS, Fermivin BRS, Burgund,
Madera, Universelle, Bordeaux
: Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Enovini
Rosinen 30 34 bl b8 15,6 a0 WS, Sherry, Madera, Universelle
Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Fermivin
Pflaumen 18 n i &0 b 6.6 812 VRS, Enovini WS, Burgund, Portwein, Universelle
Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Enovini
Erdbeeren 216 14 26 32 40 34 1216 Erdbeere, Enovini WS, Tokay, Madera, Universelle
. . Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Enovini,
WeiBe Weinirauben 18 1.8 24 3.2 38 5. 0 Enovini WS, Enovini Baya, Tokay, Sherry, Universelle
. Fermivin 7013, Fermivin LS2, Fermivin VRS, Enovini
Blaue Weintrauben 18 126 24 32 38 50 0 WS, Burgund, Malaga, Universelle, Bordeaux
Fermivin 7013, Fermivin LS2, Fermivin VRS, Enovini,
Sauerkirschen 20 N 3,0 3,6 42 6,6 0 Enovini WS, Burgund, Portwein, Universelle,
Bordeaux
FERMIVIN 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2,
Getreide 5,0 - 4,2 4,6 50 17 40-60 Enovini, Enovini WS, Tokay, Madera,
Universelle

Aus der angegebenen Tabelle der Menge der Friichte soll man zuerst des Saft gewinnen! ‘Im Ballon, zwischen der Oberflache des Mostes und der Miindung des
Halses soll etwa 10% Freiraum bleiben. Dank dessen wird es den Ort fiir Schaum geben, der sich in der ersten Phase der Fermentation bildet.

Sehr populdr wurde die Produktion der Mehrobstweine. Bemiihen wir uns miteinander das Obst vom grofien Sauregehalt mit denen vom kleinerem Sauregehalt
zu verbinden, vom ,intensiveren” Geschmack mit den Friichten vom ,,milderen” Geschmack.

Wir hoffen, dass diese Weinausstattung ein Anfang des groBen Abenteuers mit der Produktion der Alkohole zu Hause sein wird, und das Gebiet, auf dem man brilliert,
ist groB. Traubenweine, Obstweine, hausgemachte Bierarten, Likore, Extrakte und starkere Triinke - das alles ist im Bereich der Moglichkeiten. Es reicht nur ein

15



bisschen Engagement aus und eigene, ausgezeichnete und gesunde Triinke erfiillen die Hausspeisekammer. Wir wiinschen also viel Erfolg, Zufriedenheit und SpaB,
welche Weinprobe unter den Nachsten und Freunden bringt.

Wir wiinschen Zufriedenheit mit der Nutzung des gekauften Produkts und ermuntern, das reiche Sortiment kennenzulernen, das in dem Angebot unserer Firma
erhéltlich ist .

— KOMIAEKT ANnA NPOU3BOACTBA BUHA —
KPATKOE PYKOBO/CTBO 10 OMALLIHEMY BUHY

6ﬂ8ﬂ3ﬂTe cBoe siobnmoe BHHO B JOMallHKnX yCioBHAX 1
Oyenb npocT B Henonb30BaHn!

NPEANCIIOBUE

[lomalwHee BuHOfeMe CTaHoBHTCA BCe Bonee nonynapHbIM Xx066u. ﬂBOpr 1 Cajbl npeBpaLiaoTCca B MUHU-BUHOTPAAHUKK, @ Ha 06114eCTBEHHBIX MEPONPUATUAX TOCTH
LIEHAT BMHA, U3rOTOBJIEHHbIE UX X037eBaMu. Bce Bonble u Gonbwe nogei MHTEPECYETCA CO3[laHUEM CBOUX CO6CTBEHHBIX 3aMeyaTesbHbIX UCKNKYUTENbHBIX BUH
W HACTOEK, COOTBETCTBYHOLLMX N0 KAaYeCTBY TEM, KOTOPbIE NPOAAKOTCA B BUHHBIX Mara3nHax. W3natotca bonee CMELNaIM3NpPoBanHble XYpHabl 0 LOMAlLHEM BUHOAENUN
N nuwyt Gonblwe Kuur no 3TOMY BOMpocy. Jbutenu BuHa cosparot cBou cobcTBeHHble Be6-caidThl, rae 06MeHUBaOTCSA peuentaMu, 3a4alT BONPOCbl U BeERYT
UﬁCY)Kﬂ,BHVIFI... Bcryname B X pAAbI, HAYHUTE CBOE cobcTBeHHoe NPUKJIKOYEHNE C BUHOM...

JT0T KOMNNEKT CAenaet Ans Bac npouecc COBEPLIEHHO NPOCTbIM, @ NPUJiaraéMoe HUXe PyKOBOACTBO NOMOXET BaM, 0cobeHHo ecav Bbl fieniaeTe CBOK NEpPBbIE LWarun
B [OMALUHEM BUHOZEJIUH, UM NPOCTO XOTUTE YNYYLIMTL CBOM 3HAHUA ¥ AENaTh ELLE Y4 Me HAaCTOIHKM.

HEOBXOMMOE 060PY/10BAHUE

Cocras koMnnekTa
e CreknaHHas GyTbunb (B 3alIMTHOR NNACTMACCOBOM KOP3uHE): COCYA, B KOTOPOM NPOMCXOAHUT BpoxkeHue
e 3atBop AnA GepMeHTauuu: Hebblowancs Tpybka n3 CMHTETUYECKOr0 MaTepuana
o YKynopoyHblii aneMeHT ByTbinN u3 cepTUdMLMPOBAHHOTO CHHTETUYECKOTO MaTepuaa
o LlinaHr pns cHaTHA C 0CAAKOB
o BuHHbIE APOXOKN
e [lutatenbHas gobaBka gns pocta BUHHBIX APOXOKEN
o Caxapumerp ans u3MepeHus CofepXaHns caxapa U pacyeTa cogepXkaHus CnupTa B BUHe
o Clarovin: ocseTnstowiee BewWecTBo 415 BUHa (0CaxAatolliee Bbi3bIBAKOLIME NOMYTHEHHE BElLeCTBa)
e  Metabucynbut kanus ans neaundexiun 06opyaoBanus u cTabunnusaLmum BuHa

NlononHenus, KOTOpble MOXHO KyNUTb K KOMNNEKTY
o [lnacTMaccoBoe Beapo A5 MaLepaLmm ¢ppykTos
o [lexToepmeHT, 0bneryarowyil Bolgenexne Coka U3 MAKOTH M008B
o U3meputens pH Ans M3MepeHua KUCIOTHOCTH COKOB  Cycna
o bonblas BopoHka ans nepenusaxus cycna B byToinb
o [lnuHHasA WeTKa ANg 04NCTKY byThinu
®  BuHHble ByTbITKY C YKYNOPOUHbIMH 3N1EMEHTAMM
o Mawwna ans ykynopku 6yTbiN0K KOpKOBOI Npo6KO

Mpucnocobnenns, pekoMeHayeMble Anfl ONbITHLIX BUHORENO0B
o [lnogou3MenbyuTenn 1 COKOBLDKMMAIKK
e YcrpoiicTBa ANA GUALTPALMM BUHA
o (6eprtku ans 6yTbINOK, CMOJIKA M 3TUKETKM
o Croiiku ans 6yTbinok
o TpaBbl AN apoMaTu3aLyy BUHA U BEpMYTA
o  [ly6osas cTpyxka AnA BuHa
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o [ly6osbie 6ouku Ang cTapeHus BuHa

C/IOBAPb
BuHHbIE APOXOKK: cnewlnanbHo HOJJ,OﬁpaHHbIE 1 YCOBEPLUEHCTBOBAHHbIE BUAbI APONOKEA. OHu XapaKTepu3yHTCA BbICOKOA U0 ﬁ[JO)KEHVIiI. OHK CO31aH0T BeLLECTBa,
NON0XKUTENIbHO BIUAIOLLME HA BKYC U apoMaT B1Ha.

MutaTenbHan Jo6aBKa Ans PocTa BUHHBIX APOXOKEH: CMECh BELECTB, COAepXKaluux a3oT, Gocop, NUTaTeNbHbIe MaKpo- U MUKPO3NIEMEHTI, @ TAK)KE BUTaMMHbI,
YCUNMBaIOLLME NPaBUIIbHOE CO3PEBaHME APOMOKEH, 06ecneunBas afeKBaTHbIM NpoLece GepMeHTaLmm.

MnopoBas MAKOTh: BbIMbITbIE PACcTEPTbIE WK Pa3AaBAEHHbIE NIOMbI.
Cycno: BbiXaTbIil U3 N0 ChIPO COK MAM CMECH APYrUX NPeAHA3HaYeHHbIX A1A U3TOTOBEHUS BUHA MHTPESUEHTOB.
06pabotaHHoe cycno: cycno ¢ fobasnexueM ApoxoKeit (NUTaTeNbHbIX BELIECTB, Caxapa, IMMOHHOM KMCAOTbI U T.11.).

CaxapHblii CMpON: cneumanbHo NPUTOTOBNEHHbIA PacTBop caxapa B Boje. HacbinbTe caxap B ropsuyto Bogy (2 kr caxapa Ha 1 1 Bogbl) M MeNeHHO HarpeiiTe ee.
Coiepute 0bpasyrowytocs Ha noBepxHoCTH Newy. Mocnie Toro, kKak BECh Caxap He pacTBOPUTCS, fafiTe cupony ocTbiTb. Beerga fobansiite K cycny cUpon KOMHaTHo#
TeMNepaTypbl.

LpoxxeBas pa3BofKa: BUHHbIE APOXCKH, PA3MHOXaIOWMECA B HeBonbLoM KonuuecTse cycna. MIpuroToBbTe pa3Boaky 3a 2-3 HA [0 GepMeHTaLMK B GyThiiu.
(epMeHTaLA: NPOCTLIMU CNOBAMM, 3TO NPOLLECC NPEeBPaLLIEHHs APOXOKAMH Caxapa B ATMNOBbIA CIUPT M BYOKMC Yrepoja.

Cynbdypuaaums: nobasnexue B BuHo (cok) MeTabucynbduta Kanua ang ero CTabunuaaLmy.

OcBeTneHue: peryupoBKa NPo3PaYHOCTH BUHA, yaaneHue BCei MYTHOCTH U 3arpASHEHM.

CHATHE C 0CAAKOB: OTAENEHME BUHA OT 0cajiKa (06bIYHO C NOMOLLbIO WNaHra NS nepeKayky).
U3rOTOBJIEHUE BUHA - LLIAT 3A LIATOM

lpouecc npuroToBAEHUA CBOETD Co6CTBEHHOr0 JOMALIHEro BUHA MOXHO pa3pennTb Ha HECKO0JIbKO 3TanoB

Oumctka o6opyaoBanus

MoMHuTe, YT BUHOLENbYECKOE 060pYA0BaHKE, KOTOPbIM Bbl COBMPAETEC BOCNOb30BATLCA, CNEAYET NPOMBITb M NOAHOCTbIO OYUCTHUTb. ITO NO3BOSIUT NPELOTBPATUTL
3arpA3HeHue, KOTopoe MOXKET UCMIOPTUTb BUHO. [LNs 0YMCTKM BUHOAENbYECKOro 06opyaoBaHuA Nob3yiTech pacTBOpOM MeTabucynbduta Kanua (BXOAUT B KOMINEKT).
ByTbian M Bpyrylo CTEKNSHHYH NOCYRY Henb3f MbITb ropAyeil BOZOA. CMWKOM BbICOKas TeMnepatypa MOXKET NPUBECTH K TOMY, YTO CTekno nonHer. Usberaiite
NPUHANEXHOCTEH M3 fiepeBa (HanpuMep, NoXeK u Mewanok). OHu MoryT GbITb MCTOYHMKOM 3arpAHEHMA.

lpuroToBNeHHe APOXKEBOI Pa3BOAKN

3annanvpyitte NpUroTOBNEHNE APOXOKEBOI Pa3Bofky 3a 1-2 AHA 00 BbDKMMKM naogos. Haneite B nuTpoByto GyTbinky npubansutensho 150 Ma nnogoBoro coka
1 300 mMn Bogbl v fobaBbTe 1-2 valiHbIX NOXKK Caxapa. 3akpoiite byTbinky BaTHbIM TaMnoHoM. [acTepu3yiite B TeyeHue 20 MuHyT. Mocne oxnaXaeHUa 40 KOMHATHOI
TeMnepaTypbl OTN0)XUTE BaTHbII TaMNOH, M fo6aBbTe BUHHLIE APOXOKH (BMECTe ¢ XuaKocTbio). MoctasbTe ByTwinky B Tennoe mecto (npubnusutenso 26°C). Newa
Ha noepxHocT!  Bbigenenne CO; 03HaualoT, yTo APOXNOKKM pasMHOXakTcs. Yepes 2-3 oA BreiiTe pa3MHOXaKLYHCA Pa3BOAKY B OyTbib C BUHHBIM CYCOM.
MpUroTOBANEHHOI MOPUMK Pa3BOAKM JOMKHO XBATUTL NPUBAM3MTENLHO Ha 25 N cycna.

Monyyenue nnogosoro cycna

Wcnonb3yiite ans npuroToBNEHUA BUHA TONbKO 3[O0POBbIE CMeAble MN0Abl. BoiMoitTe naogbl U yganuTe ucnopuexHbie. Yaanute Betouku u cTeban. Paspasute
CeMeyKoBble pyKTbl — HanpuMep, ABJ0KK MW TPYLLIKM — C NOMOLYbIO TEPKM WM APOOMIIKK, U C NOMOLLbIO NEKTOPepMeHTa pa3MAryuTe TKaHb N0J0B. KocToukoBble,
Takue Kak knyGHuKa, eXXeBUKa WM CMOPOANHA, HA0 OTXMMATb 0CTOpOXHO. [lobasbTe B MAKOTL (epMeHTHBIA npenapat Pectopol, yTobbl 06neryuTs BbifeseHNe coka
¥3 NNof0B, M o6aBbTe BoAbI TeMnepaTypoi npubnuauTensHo 80°C, utobl 06ecneynts Hanbonee apdEKTUBHYIO BO3MOXHYH aKTUBHOCTL GepMenTa (npu Temnepatype
MAKoTH 45-55°C). OcTasbTe cMech 3akpbiToii Ha Gonee yem 12 yacoB. BblOE/MBIUMACA COK MOXHO OTAENEH C MOMOLbH NOKPLITOro Mapneii cetyatoro ¢puabTpa
(He MeTannuyeckoro) K y06HOro B HCMONL30BAHMK AEPEBSHHOIO Npecca.

MogrotoBKa cycna K ¢pepMeHTaLuu

Ans 3¢deKTUBHOA GepMeHTaLMM NNOJOB UX CNEAYeT NpaBubHO 3anpasuTb, K06BUB CaxapHblil CUPON M MUTATeNbHYI0 406aBKY ANS PocTa BUHHbIX APOXOKEN W,
BO3MOXKHO, NOAKMCAUTL npenapatom Acidomix. Mocne 3anpaBky nepeHecute cycno B byTbinb M J06aBbTe NpesBapuTENbHO BbIPALIEHHYH APOXOKEBYHD Pa3BOAKY
W MUTaTeNbHYl0 [06aBKY ANA POCTa BUHHbIX APOMOKel. lMTatenbHas nob6aBka 3acTaBuT APOMOKM HamAexawuM 06pasoM pasMHOXATbe M BbICTpO Hauer
WHTEHCHBHYH GepMeHTaLMIo, 4To 0BecneynT Hapnexallee 06beMHOE CofepXKaHne CUPTa W afeKBaTHbIA apoMaT BUHA. YKynopbTe NOAroTOBAEHHYI0 TakuM 06pa3om
ByTbiNb YKYNOPOUHLIM 3NEMEHTOM C 3aTBOP /1A (PEPMEHTALMM U NOCTaBbTE ee B Tensoe Mecto. He 3abybTe HanuTb B 3aTBOP ANst depMEHTALMM BORbI.
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BHumanue!

o [lpu nobaBnexnu caxapa cnefyet yuuTbiBaTh COAEPIKaHUe caxapa B nnodax. lomMuute: 1 kr caxapa yBennuusaet o6bem cycna Ha 0,6 n. Beerna gobasnsiite
caxap B BUHO B BUAE OXMaX/EHHOro cupona (cM. cnosaps). Cofiepkanue caxapa B CYCe MOXHO JIETKo H3MepUTb C NOMOLLbI0 CaxapuMeTpa (BXOpHT B
KoMnexT).

o bonbwmHCTBO NonbckMx NnogoB cogepkat u36bIToK kucnot. KucnotHocTs cycna perynupyioT nyTem ero pasbaenenus Bogoi. Boobuwe rosops, HyxHo
paccuuTaTb KOJIMYECTBO BOAbI B CyCNe, HeobxouMoe Ans nonyyeHus 6-9 r kuenot Ha 1 1 cycna. 3anuwuTe KOMYECTBO MMEIOLLENCA B CaxapHOM cupone
Bofbl. IpofBMHYTLIM BUHOZENAM PEKOMEHAYETCA KynuTb u3MepuTesb pH.

o ToyHoe HeobxoAuMoe B cycne KOAMYECTBO Caxapa W BOAbI MOXHO HAATH B KOHKPETHbIX pelenTax BuHa. B G0NbMHCTBE CPaBOYHMKOB NO AOMALLHEMY
BUHO[IENNI0 MMEIOTCA CewuanbHble rpaduKy KONYeCTBa caxapa i OPraHMYEecKUX KUCAOT B CyClIe pa3nuyHbIX BUEOB.

®epmenTauus cycna

Mpouecc GpepMeHTaLMM MOXKHO pa3fenuTb Ha 3 atana.

1. HavanbHas ¢a3a: pnutca npumepHo 2-3 oHs. B 3o BpeMs npoucXoauT BbicTpoe pasMHOXXEHUe JpoXoked. Ha noBepxHocTu 06pasyetc newa. Hekotopble
BMHOZENbI PEKOMEHIYIOT 3aKpbiBaTh GYTbiNb BaTHbIM TAMNOHOM Ha BpeMs 3Toil dasbl (Npeanonaraetcs, 4To oH paboTaeT B KauecTBe GUALTPA NPOTHB
bakTepuil, orpaHuuMBas MuKpoOpraHu3MaM LOCTYN K CYCny U OFHOBPEMEHHO NO3BONAA KMCNOPOAY NPOHMKATb B COCYA W CTUMYNMPOBATb Pa3MHOXKEHME
ApOXOKed). Takke npegnaraercs 0CTOPOXHO nepefurath GyTbinb. B3GanTbiakue comepxumoro 6yTbinu obecneyut paBHOMEpHOE pacnpepenchue
BPOXOKei v 0611erynT JOCTYN KMC0pOJa M NUTATENbHBIX BELECTB.

2. Typ6ynentHoe Bpoxenue: gnutca npuMepHo 12 pHeid. byTbinb CnegyeT 3akpbiTb YKYNOPOUHLIM 3/IEMEHTOM C 3aTBOPOM Ans GepmexTaumu. KonuyecTso
caxapa B Cyc/e YMeHbIUETCA, a YPoBeHb CNMpTa NoBbiwaeTcs (APOXOKM «NpeBpaLiao™ caxap B CUPT M ABYOKMCH yriepoda). Cycio oueHb MHTEHCMBHO
nenutca. Ero temnepatypa nosbiwaetcs. Buumanue! Mpu temnepatype Bbiwe 30°C apoxoku ymupator. Korma ApoXoku norubarot, epMeHTauus
npekpawaercs. MotoMy cnepyer cobntogaTs 0cobyto 0CTOPOXHOCTb (HanpuMep, B Xapkue NieTHUe AHM), uToBbl He JonycTUTb neperpesa cycna. OKoHyaHue
TypGyneHTHOro 6poxeHus — xopowee BpeMs And Ao6aBneHus ewe nopuum caxapa U NUTaTeNbHbIX BELECTB (C/M BUHO JOMKHO BbiTb CRaLe U Bbl C CaMOro
Haya/ia npeAnonaraere, B COOTBETCTBUM C BbIGPaHHbIM PELENTOM, 4To caxap ByeT 406aBAATLCS B CYCO0 HECKONBKMMM NOPLMAMH).

3. Bropuunas ¢asa (takxe HasbiBaeMoe «MefIeHHOe BPOXEHMEn): MHTEHCMBHOCTb peakiuu yMeHblwaetca. 06pasyeTcs Mano ABYOKMUCH, NeHa MCYe3aer,
MEPTBbIE APOXOKM OCKAAKTCA HA JHE OYTHINK, M XKMAKOCTb HAYMHAET CTAHOBUTLCA CBETAEE.

CHATME MONOAOr0 BUHA C 0CAfIKOB

MpekpalieHue BbifeNeHNs YIAEKUCIOr0 ra3a M NOSIBNEHMA APONOKEBOT0 0Cajka Ha AHe 6yTbiin 03Hayaer, uTo GepMeHTauuA 3aBeplueHa. 310 — BPeMs CHATUSA
MOJI0/30r0 BUHA C 0CafAKOB. EC/M 0CTaBUTb BUHO B OYThifM, OHO MOXKET MOMYTHETb, MOXET U3MEHUTLCA r0 LIBET M YXYAWHTLCA BKYC. Jlerkue BuHa 6onbLue Bcex TpedyroT
BbicTporo cHATMA ¢ 0caakos, ocobeHHo korga depMeHTauust MpoBOAMNach Npu BbICOKOA Temnepatype. [Ins MpocToTbl MPEANOAOXWMM, YTO CHATHE C OCAAKOB
MPON3BOJMTCA B CNELyHLIME CPOKY:

e [\19 Nerkux BUH - Ha 3-5 Hefiene;

e [15 BMH cpeaHei kpenocTy (Tabnuua)- Ha 4-5 Hepene;

e [nd Kpenkux Bu (cM. Tabauuy) - Ha 8-14 negee.

CHSTHE C 0CaAKOB OCYLECTBASETCA C NOMOLLbIO CNELMaNbHOT0 CHABXEHHOro 3a)XMMOM LWAHTa, CTEKNAHHOM TpyGKM ¢ 6oKkoBbIM 0TBEPCTHEM (KOTOpaR NpefoTBpalLaeT
nepexayky u3 0cajika co iHa) 1, BO3MOXHO, Hacoca. locTasbTe BYThinb ¢ BUHOM Bbilue GYTbiNM, B KOTOPYIO NEpeNUBAeTCS BUHO (yullle BCEro, ECAU OHa UMEET TakyH
K@ W1 HEMHOTO MeHblUIYto eMKoCTb). [Toce NoCTyNNeHMa BUHA B WNAHT HanpaBbTe KOHEL WaHra B COCYA, KOTOPbIi CTOMT HUXe. He 3abbiBaiiTe cobniogaTh npasuna
YUCTOTbI: MOJIOZI08 BUHO MOXXHO JIETKO 3apa3uTb. 3T0 Xopolee BPpeMs ANA NPOBEPKM BKYCA BUHA M BHECEHMA HeoBXomMMbIX KOppeKTMB (fobaBnenua caxapa, Mena,
pyKTOBOrO COKa, perynatopa kucnothocTH Acidomix). 3akpoiite cHATOE C 0CaAKOB BMHO YKYNOPOYHBIM 3NIEMEHTOM C 3aTBOPOM IR (GEPMEHTALIMM U XPaHUTb ero
B TEMHOM M He 0ueHb TensoM mecte (npumepro 21°C). Yepes HeckonbKo HefieNb NPOBEPbTE, HE CTAJ0 I BUHO NPO3PaYHEe U HET I HOBOTo 0CajiKa MepTBbIX APOMOKEH
Ha fiHe. ECnv 0cajioK XopoLUIo BUAIEH, TO CTOWT ElLie a3 CHATb BUHO C 0CafIKOB. BUHO MOXXHO CHUMATb C 0CafK0B HECKOIbKO Pa3 0 NONHO/ npo3pauHocTy. Ho nomHuTe,
4T0 KaX/Ibli KOHTAKT BUHa C BO3ZYXOM CONPOBOXKAAETCA ONACHOCTbIO 3arPA3HEHMUS.

Co3peBanue

Co3peBaHue CAYXMT yNyyweHnio BKYca M apoMata BUHA. OHO JOKHO Takxke CTabUNM3MPOBaTb €ro Mpo3payHocTb. BUHO MOXKET co3peBaTh B Tex e byTbinax,
B KOTOpbIX 0HO 6pogwno. MpocTo 3aN0NHUTL MX 0BEPXY FrePMETUYHO yKyNopbTe. Bpems co3peBaHus 3aBUCKT OT BUAA BUHA. Jlerkue BUHA roToBbI K ynoTpe6eniuto yxxe
yepe3 1-2 MecsLa, CTONOBbIE JOJKHbI CO3PETh B TEYEHUE NONYT0Aa, a AECEPTHbIE yylue BCero yepes 2-3 ropa.

OunbTpauma u 0CBETNEHHE BUHA

Ecnu BMHO He OCBETAMAOCH CaMo, OHO HYKAAETCA ANA JOCTHXEHUA HaAJeXalued Npo3payHocTV M LBETa B MOMOLM. MHOTAA MYTHOCT MOXKHO YAANUTL MyTeM
uUNbTpalMyM BUHA Yepes BOPOHKY (N0N0XMTE B BOPOHKY NIbHAHYI0 TKaHb, BaTy WK CNELMaNbHble GUIbTPOBaNbHbIE NPoKNaaKK). Takoi e NpocToi 3¢ dexTUBHbIf
Cnocob yanexuss MyTHOCTM — UCMONb30BaHME OCBETAAKLLUX BeLecTB. [Ipon3BoauTe 0CBETIEHNE NPU CaMoil HU3KOE BO3MOXHOI TeMnepaType. Takxke He 3abyabTe
BbINOJHUTL NPoBHYI0 GunbTpaLmio (C HEBONbIIMM KONMYeCTBOM BHHa). IpaBUAbHbIA BUA M KOIMYECTBO UCMOIb3YEMOr0 OCBETARIOLLETO BELIECTBA MOXXHO ONPEaENUTh
nyTeM Habntoaenus 3a peakuued. Camoe nonynspHoe cpeacTso, 3GdekTuBHoE B NofasAsloweM bonbluMHeTBe Cnyyaes, — 3to Clarovin (BXoauT B KOMNneKTe).
No6asnaiite 5-20 r Clarovin Ha 10 n BuHa. 310 oyeHb Be3onacHoe i HaTypanbHOe CPeACTBO. B uMcno Apyrux M3BECTHLIX OCBETAAWMX L00ABOK BXOAAT KUCAOTHbINA
xenatu (1-2 r va 10 1 Busa) v Tanmu (0,5-1 1 Ha 10 n).
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Po3nug B 6yTbINKK

Koria BUHO COBEPLLEHHO NPO3PAYHOE M 3PEN0E, €ro MOXKHO pasnuTh B 6yTbINKY. MpeaHasHaueHbl ANg XpaHeHs BUHa BYTbinky (peKoMeHAYoTCs GYTbINKY U3 TEMHOTO
CTeKna) CAeayeT TiarenbHo NpoMbiTb. MX MoXHO cTepunusosats 70% cnuptom unu 2-3% pacTeopoM MeTabucynbguta kanus (pacteopute 10 1 B 2 N Bogbl).
Wcnonbayiite AnA yKynopku HoBble NPo6ky (cTapble MOryT 6biTb 3arpA3HEHbI M HACbILEHbI TOCTOPOHHMM 3anaxoM). CTOUT yNOMSAHYTL UMEHLMECA B NPOAAXKE MALIMHbI
[J15 yKynopku GyTbINoK KOPKOBbIMU NPpo6kaMu, KOMNaKTHbIE H YA06HbIE, C MOMOLBH) KOTOPbIX COBCEM HET npobneM BbICTPO YKynopuTb AeCATKN BYThINOK. byThinku
MOXXHO MapKupOBaTb CMIELMANbHbIMU ITUKETKaMI [N1f1 3aMNCH Ha HUX BUA, BUHTAXA M KPENOCTH BHH.

Crapenue

XpaHuTe BuHHblEe GyThinKu Ha Goky (TaK, 4T00bI HIOKHSA YaCTb YKYNOPOYHOTO ANEMeHTa Bbina NONHOCTbIO 3anuTa BuHom) npu 10-12°C. MpUroTOBAEHHOE TaK BUHO
MOXET CTapeTb Aa)Ke B TEYEHUE HECKOMbKMUX NET. YKyNOpoyHble 3NeMeHThbl CliedyeT BpeMs 0T BpEMeHW NMPOBEPATL Ha repMeTyHocTb. Ecnin gaBnenue BbiTankusaet
npobKky, CHIXKas repMETMYHOCTb YKYNOPOYHOT0 3NEMeHTa, ClieayeT 0TKYnopuTb OYThiNKY M BbIMYCTUTb a3, YTo0bI Npef0TBPaTUTL CAMONPON3BONLHOE OTKPbITHE. Bpems
CTapeHus 3aBUCHT OT BUAA BUHA: NIETKWE BUHA MOTYT COCTapUTbCA B TeueHue Goniee KOPOTKOT0 BPEMEHH, a KPENKME BUHA JOMKHbI NEXaTb OJbLUe.

Crabunusauns

MoAHOCTbH CO3peBLIEe BUHO (NPaBUAbLHO NPUTOTOBIEHHOE W XpaHAWeeca) He AOMKHO TpeboBaTh CTaMAM3aLMM. Ho uHOrAa BUHO MyTHeeT. 31a npobnema 06biuHo
kacaetcsi Mo0AbIX BUH, CORepXalux Mexbie 14% cnupta.

BuHo MoXHO cTabuauanpoBatb criepyrowmMm cnocobamu:

o Cynbgypuaaums: no6asbre B 6yThinb ¢ BUHOM MeTabucyNbduT Kanua (B COOTBETCTBUM
C MHCTPYKUMAMM NPOM3BOAMTENS), TaTeNbHO B3GonTaiite, a 3aTeM npodunbTpyiTe
W pasneiite B OyThinKu.

o [lactepu3saumsa: Harpeiite pasnutoe B byTbiaku BuHO npu 62°C B TeueHue npubansutensho 30 MuHyT. MlOMHUTE, YTO HE CNE[YeT 3anoHATL OyTbIIKK
MOBEPXy M CNeAyeT  3aKpennsTb  YKyNopouHble  3MEMeHTbl  NPOBONOKOA WM 3acTexkamu  (HarpeToe  BMHO  YBEMYMBAeTCH
B 06bEMe, ¥ MOXKET BbITOIKHYTb YKYNOPOUHbIE 3MEMeHTbI M3 BYTbIN0K). byTbifku CReAyeT Norpy3uTh B BOAY 0 YPOBHS Haf NOBEPXHOCTbIO BUHA.

o YBenuyeHue coaepaHus COUPTa: UCnonb3yitTe TOT GakT, YTO CANPT AEACTBYET KAK CUIbHbIA KOHCEPBAHT. [INf TOr0 yT06bl YBENYNTL KOHLEHTPALMH
CupTa B BUHE Ha 3%, pobasbTe 3x12 M (36 Mn) 96% cnupTa Ha MTP BuHa.

MPOBJIEMbI C BUHOM

HecmoTps Ha Bce ycunus, MOXKET CNYuuTbCA TaK, YTO M3rOTOBJIEHHOE BUHO HE OMPaBAaET 0XMAaHUA — BYLeT UMeTb HEMPaBUAbHbIA LBET, apoMaT UK BKyc. B Takux
C/yyanx Mbl FOBOpUM 0 AedekTax uv 3abonesannsx Buna. CaMble pacnpocTpaHeHHble fedeKTbl TaKoBbI:
®  CNMWKOM HU3Kas KNCNOTHOCTb: 3T0 MOXHO MUCMPaBHTb, f06aBuB Acidomix nav cMewas BUHO C ApyruM, Gonee KUCABIM;
®  CNMWKOM BbICOKas KMCOTHOCTb: 3T0 MOXKHO MCNPaBHTb, Mcnonb30BaB Reductacid unm cMewwas Takoe BUHO C MEHEE KUCTbIM;
e C/MWKOM HU3Kas KpenocTh (BUHO COREPXKMT HEAOCTATOUHOE KOAMYECTBO CMIMPTA): PeLieHMs 3[ECh 3aKHYAETCA B TOM, 4T00bI 06aBUTL HOBYHO, YCHIEHHYH
POXOKEBYI0 Pa3BOAKY, W NONLITAThCA EPMEHTUPOBATH ELLE pa3 NpH uyTh bonee BbicOKo TeMneparype (22-24°C);
e nobypenue BuHa (OKCUAA3HbIA Kacc): MOXET NoMoub 60nee MAMTENbHOE CTapeHue, 3aTeM OCBETJEHME M GUNbTPaLMA, @ KPOME TOr0 BMHO MOXHO
nacTepu30BaTb M cynbQypu30BaTb (B COOTBETCTBUM C MHCTPYKUMAMM U3TOTOBUTENS, M ECM OHU HEMOHATHbI, MOXXHO A06aBuTb 0,5-2 I MeTabucynbguTa
Kanua Ha 10 nuTpoB BuHa).
®  HET MPO3PayHOCTH: B 3TOA CUTYaLMM PEKOMEHTYeTCA 0CBETAATL BUHO C noMoybo Clarovin.
Bbiwenepeuncnentble 4edeKTbl BUHA OTHOCUTENbHO [06POKAYECTBEHHDI, M UX NETKO YCTPaHUTb. CHTyaums YCNOXKHAETCS, ecnu Mbl UMeeM Jeno ¢ Bonesnamu. Ecnu
NoAepKMBAETCA YUCTOTA M COBNIOAAIOTCH APYrUe U3N0XKEHHbIE B 3TOM PyKOBOLCTBE NPaBiNa, T0 BEPOATHOCTL BO3HUKHOBEHUS 3ab0neBanmil He3HauuTenbHa. 0fHako
€C/N Bbl 3aMETUTE B CBOEM BUHE KaKue-HUOY[b TPEBOXKHbIE CUMNTOMBI, MO)KHO N03BOHUTL 3 COBETOM aKcnepTaM koMnaxuu BROWIN.

PELENTbI

B npuBeneHHoi Hidke TabaMLe COMEPXMTCA CBOAKA NPONOPUNA MHTPEAMEHTOB 1A NPUroToBAGHUS depMenTaLuu B 10-nuTpoBoi GyTbinn. B pacuetax Bbino yutexo
CpeqHee KOMYECTBO CaxapoB i KMUCAOT B pa3HbIX NN10faX. MoXXeT CAy4MTbCS Tak, YT 0JMHAKOBbIE NN0AbI BYAYT COMEpXaTb HEMHOro 60MbLe UM MeHblle KOMYecTBa
CaxapoB WM KACIOT, B 3aBUCMMOCTY OT BUAA PACTEHUS, PErMOHA BbIPALLMBAHMA M MHCONALMM. 3T0 IOJDKHO UMETb HeBOMIbLLIOE 3HAYEHME ANA KOHEUHOrO pesynbTara.
C onbITOM CTaHOBHTCA Nierye CaMocTOATENbHO PewaTh, Kakue NPONopUMK UCMONIb30BaTh NU M3TOTOBNIEHMM BIHA M3 COBCTBEHHBIX N0A0B. MOMHHTE, 4TO BO BpeMA
CHATHA C 0CAIKOB MOXHO BHOCHTb KOPPEKTMBbI NyTeM Jo6anexus caxapa unu Acidomix, B 3aBHCMMOCTH OT Balumx notpebHocTed.
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Konuyectso caxapa, HeobxoauMoe
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g = 12% 146% 16% 25
§ é 0 0 0 § §
b4 ~ X
Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Enovini, Enovini
KpbKOBHUMK 11,6 8,0 3,6 42 48 9,6 0 WS, Enovini Baya, Tokay, Madera, yHuBepCaNbHble
JPOXOKH
YepHonnogHas Fermivin 7013, Fermivin LS2, Fermivin VRS, Enovini WS,
pabusa 9.8 7.0 34 4 48 %.6 812 Burgund, Malaga, yHuBepcasibHble APOXOKN
Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Fermivin VRS,
byauxa 1.2 7,0 40 b6 5,4 7,2 16 Enovini, Enovini WS, Burgund, Portwein, yHUBepCasbHble
NIPOXOKH, Bordeaux
Yepeuwns 184 1 3.0 36 40 5.6 10-% Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Enovini, Enovini
WS, Burgund, Sherry, yHUBEPCabHbIE APOXOKH
bosipbIwHKK 1 Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Enovini, Enovini
LWNNOBHUK 10 5.0 3.6 4k 50 124 28-36 WS, Tokay, Sherry, yHUBEpCabHble APOXOKHU
A6nokm i) 13 28 34 40 5.0 8-10 Fer_n!wm 7013, Fermivin PDM, Fermivin LSZ, Enovini,
Enovini WS, Tokay, Sherry, yHUBEpCa/bHble APOXOKHM
Fermivin 7013, Fermivin LS2, Fermivin VRS, Enovini, Enovini
Fonybika 172 11 34 40 48 54 ZU WS, Burgund, Bordeaux, yHUBEpCabHble APOXOKHU
Fermivin 7013, Fermivin LS2, Fermivin VRS, Enovini, Enovini
Exceuka 17 12 34 4,0 48 5,6 10 WS, Burgund, Portwein, yHUBECaSIbHbIE APOXOKH,
Bordeaux
Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Enovini,
Manuna 14,6 1 38 b 52 6,6 0 Enovini WS, Burgund, Madera, yH1BEpCaJbHbIE
APOXOKH
Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Enovini,
Abpukocsl YAK) 10,8 3.4 4,2 48 6,6 0 Enovini WS, Enovini Baya, Tokay, Madera,
YHUBEPCaTbHbIE APOXKH
Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Fermivin VRS,
benas cMopopuHa 10 7,0 3.8 b6 5,2 10,4 0 Enovini, Enovini WS, Tokay, Sherry, yHuBepcasbHble

JIPOXOKH, Bordeaux
Fermivin 7013, Fermivin LS2, Fermivin VRS, Enovini
YepHas CMOpoAMHa 10 6,0 3.8 42 48 114 0 cMopogvka, Enovini WS, Burgund, Portwein,
YHUBEpCaNbHble APOXKH, Bordeaux
Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Enovini

Kpactan 10 7,0 3,8 46 5,2 10,4 0 cMopoauHa, Enovini WS, Fermivin BRS, Burgund,
CMopofuKa Madera, yHUBEPCA/IbHbIE APONOKM, Bordeaux
Wstom 30 B 34 42 48 15.6 30 Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Enovini WS,
Sherry, Madera, yHMBepCabHble APOXOKH
Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Fermivin
Kpachas cavsa 18 n 3,2 40 46 6,6 8-12 VRS, Enovini WS, Burgund, Portwein, yHUBEpCaNbHble
IPOXOKH
Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Enovini
Kny6Huka 21,6 14 2,6 3,2 4,0 3,0 12-16 Kny6ruka, Enovini WS, Tokay, Madera,
YHUBEPCAJIbHbIE POXOKH
Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Enovini, Enovini
benblii BUHOTpag 18 12,6 2,4 3,2 38 5,0 0 WS, Enovini Baya, Tokay, Sherry, yHUBEpCa/lbHble
IPOXOKH
Fermivin 7013, Fermivin LS2, Fermivin VRS, Enovini WS,
YepHblit BUHOrpag, 18 12,6 2,k 3,2 3.8 50 0 Burgund, Malaga, yHUBEPCaIbHbIE APOMOKH,
Bordeaux
Fermivin 7013, Fermivin LS2, Fermivin VRS, Enovini,
Buwhs 20 " 3,0 3,6 42 6,6 0 Enovini WS, Burgund, Portwein, yHUBEPCasbHble
JIPOXOKH, Bordeaux
FERMIVIN 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2,
3epHoBble 5,0 - 4,2 46 5,0 17 40-60 Enovini, Enovini WS, Tokay, Madera,

YHUBEpCabHble APOXOKU

Cok cnegyer cHavana nonyuuTb U3 KONMYECTBa MIOAO0B, yka3aHHoro B Tabnuue! Cnegyet ocTaBuTh MeXAY NOBEPXHOCTbIO CYCAA W YCTbEM TOPAOBMHbI yTbin
10% nyctoro npoctpancTea. OHo npegHa3HayeHo Ans obpasytowieiica B nepauyHoii Gase epMeHTaLUM NEHDI.

Crano oyeHb nonynapHbIM JieNnatb BUHO W3 HECKOJIbKWX MJ0J0B. CTapaﬁTer CMewwuBaTb NOAbl BLICOKOW KMCMOTHOCTM C niojamu 6onee HU3KOMA, nnogbl
C «WHTEHCMBHbIM» BKYCOM C bonee «MArKUMU.

Mbi HafieeMcs, 4To 3T0T KOMMJIEKT ANS NPUrOTOBNEHMS BUHA BY[eT HayanoM rpaHAMO3HOrO MPUKIIYEHUS C LOMAWHUMM CIMPTHLIMU HAMUTKAMM, TaK Kak ecTb
OrPOMHOE NPOCTPAHCTBO 1A MaHeBpa. BUHOrpajiHbIe BUHE, NI00BLIE BUHA, JOMalLHEE NUBO, HACTOMKM W APYTUE CUPTHBIE HAMMTKM — BCE 3T0 HaXOMMUTCA B NPeenax
pocsiraeMocTi. Hajjo TOMIbKO HEMHOMO MHMLMATMBbI M NHoBONBITCTBA, YT06bI Baly COBCTBEHHbIE COBEPLIEHHbIE W 3[0POBbIE HAMMTKM 3aMOAHUIM BaWy KNajoByH.
Mbi xenaeM BaM GonbLnx YCNexoB, yAOBETBOPEHHS M PABOCTH, KOTOPYH PUHOCHT AErycTauma B KOMNaHuu apy3eit U 6IIM3KHX.
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Mbl xxenaem BaM YI0BJIETBOPEHUS 0T BaLUEW NOKYNKK
W npeanaraeM BaM 03HaKOMUTBLCA C LWMPOKUM CMEKTPOM TOBAPOB B NPEANOKEHUM HAWeEH KOMNAHMK.

an

— VYNO GAMINIMO RINKINYS —
TRUMPAS VYNO GAMINIMO NAMUOSE APRASYMAS

Pagaminkite savo mégstamiausig vyng namuose!
Dabar tai paprasta!

|ZANGA

Vyno gaminimas namuose tampa vis populiaresnis. DarZai ir sodai virsta mini vynuogynais, o svetiai vertina Seimininky pagamintus vynus. Vis daugiau ir daugiau
Zmoniy susidomeéje kuria savo nuostabius, iSskirtinius vynus ir likerius, atitinkancius geriausio vyno parduotuvése kokybe. ISleidZiama vis daugiau specializuoty
Zurnaly apie namy vyno gamyba, raSoma daugiau knygu apie tai. Vyno entuziastai jkuria savo svetaines, kur keiciamasi receptais, uzduodami klausimai, vyksta
diskusijos... Prisijunkite prie vertintoju, pradékite savo nuotykius su vynu... Sis vyno gaminimo komplektas padés jums gamyboje. 0 Zemiau pateikta instrukcija
ypatingai padés jums, jei atliekate pirmuosius Zingsnius vyno namuose gamyhoje arba tiesiog norite patobulinti savo Zinias ir padaryti dar kokybiSkesnius alkoholinius
gérimus.

PAGRINDINE |RANGA

Rinkinj sudaro:

o stiklo tara (apsauginiame plastikiniame krepselyje) - indas, kuriame vyksta fermentacija,

o fermentacijos uZraktas - suskaidomas vamzdis, pagamintas i§ sintetinés medZiagos,

o taros plomba - pagaminta i$ sertifikuotos sintetinés medziagos,

e vyno iSpilstymo Zarna,

e vyno mielés,

e mieliy maistiné medZiaga,

e hidrometras - cukry matavimui ir alkoholio kiekio vynuose apskaiCiavimui,

e, Clarovin” - vyno igryninimo agentas (nenuoseklumo krituliai),

e kalio metabisulfitas - jrangos dezinfekcijai ir vyno stabilizavimui.

Rinkinj galite papildyti pirkdami:
o plastikinis kibiras vaisiy maceravimui,
e pektino fermentas - fermenty preparatas, palengvinantis vaisiy mink$timo sul€iy i$siskyrima,
o pH matuoklis - suliu ir misos rugStingumui matuoti,
o didelis piltuvélis - misos perpylimui j stiklo tara,
o ilgas Sepetélis, skirtas taros valymui,
o vyno buteliai su plombomis,
e  kamSymo masina - buteliui uzsandarinti.

Rekomenduojama paZangiems vyno gamintojams:
o vaisiy smulkintuvai ir sul€iy presai,
e vyno filtravimo jtaisai,
o etiketés ir pakuotés buteliams, vaskas plombavimui ir etiketés,
e  stendai,
o aromatiniy Zoleliy rinkinys vynui ir vermutui,
o aiuolo lustai vynui,
e aiuolo statinés vyno iSlaikymui.
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TERMINU ZODYNELIS

Vyno mielés - specialiai parinktos ir iStobulintos mieliy riSys. Joms bidinga didelé fermentacijos jéga. Jos sukuria medZiagas, teigiamai veikian¢ias vyno skonj ir
aromata.

Mieliy maistiné medZiaga - medZiagu, turin€iy azoto, fosforo, makro ir mikroelementu, misinys taip pat vitaminus, skatinancius tinkama mieliy vystymasi,
uztikrinant tinkama fermentacijos procesa.

Vaisiy mink$timas - nuplauti vaisiai, malti arba Svelniai susmulkinti.
Misa - neapdorotos sultys i$ vaisiu, arba kity vyno gamybos ingredienty miSinys.
Apdorota misa - misa, papildyta mielémis (maistiné medziaga, cukrus, citriny riigstis ir kt.).

Cukraus sirupas - specialiai paruo$tas cukraus tirpalas vandenyje. |berkite cukru j karta vandenj (2 kg cukraus j 1 Lvandens) ir létai kaitinkite. Surinkite pavirsiuje
putas. Kai visas cukrus istirps, palikite sirupa atvésti. Kai sirupas bus kambario temperatiros imaiSykite ji i misa.

Riebokslis - vyno mielés iSauga nedideliu kiekiu misos. Paruoskite starterj 2-3 dienas prie§$ fermentacija taroje.
Fermentacija - tai procesas, kai mielés paveria cukry j etilo alkoholj ir anglies dioksida.

Sieros - pridedant kalio metabisulfito prie vyno (sul&iu), siekiant stabilizuoti.

ISgryninimas - pakoreguoja vyno grynuma, pasalina bet koki neskaidruma ir uzterSima.

Nuosédy $alinimas - vyno atskyrimas nuo nuosédu (paprastai naudojant sifono Zarna).

VYNO GAMINIMAS - ZINGSNIS PO ZINGSNIO
Naminio vyno paruo$imo procesa galima suskirstyti j kelis etapus:

Jrangos valymas

Atminkite, kad vyno gamybos jranga, kuria ketinate naudoti, turi biiti iSplauta ir visiSkai Svari. Tai padés iSvengti uzterSimo, kuris gali sugadinti vyna. Norédami iSvalyti
vyno gamybos jranga, naudokite kalio metabisulfito tirpala (yra rinkinyje). Tara ir kiti stiklo reikmenys negali bati plaunami kar$tu vandeniu.
Dél pernelyg aukstos temperatiiros stiklas gali trukti. Venkite priedy i$ medzio (pvz., Saukstai, maiSyklés). Jie gali bati uZtersimo Saltinis.

Mieliy starterio paruo$imas.

Suplanuokite mieliy paruoima 1-2 dienas prie$ vaisiy spaudima. | 1 litro butelj jpilkite mazdaug 150 ml vaisiy sulgiy, 300 ml vandens ir jberkite 1-2 arbatinius
Saukstelius cukraus. UZdenkite buteliuka vatos kamsteliu. Pasterizuokite apie 20 min. Atvésus iki kambario temperatiros, atidenkite vatos diska ir ipilkite vyno
mieles (kartu su skysciu). Pastatykite butelj j Silta vieta (mazdaug 26°C). Putos ant pavirSiaus ir CO, emisija reiskia, kad mielés plinta. Pragjus 2-3 dienoms, vyno
misa ir starterj supilkite jvyno tara. Paruo$to starterio pakanka apie 251 misos.

Vaisiy misos gaminimas

Vyno gamybai naudokite tik sveikus, prinokusius vaisius. Plaukite vaisius ir paalinkite sugedusius. PaSalinkite Sakutes ir stiebus. Susmulkinkite séklavaisius, pvz.,
obuolius, kriauSes, naudojant trintuvus arba smulkintuvus ir panaudokite pektino fermentus, kad minkstinty vaisiy mink§tima. Tokius séklavaisius kaip, pavyzdZiui,
braskes, gervuoges ar serbentai, reikia Svelniai prispausti. Pridékite fermenty preparata Pectopol j mink§tima, sul€iy iSsiskyrimo i$ vaisiy palengvinimui ir jpilkite
vandens maZdaug 80°C, kad bty uZtikrintas efektyviausias fermento aktyvumas (mink$timo temperatira turi biti 45-55°C). Palikite miSinj uZdengta ilgiau nei
12 valandu. I3leistas sultis galima atskirti tinkleliu (ne metaliniu), padengtu marlés gabalais, arba naudojant medinj spauda.

Misos paruoSimas fermentacijai

Kad vaisiai buty veiksmingai fermentuojami, jie turi bati tinkamai iSriginti, jpilant cukraus sirupo ir mieliy maistiniy medzZiagu ir galbat partgstinus, naudojant
Acidomix. Po prieskoniu pridéjimo perkelkite misa j targ ir pridékite anksciau auginta mieliy starterj ir mieliy maisting medZiaga. Maistiné medziaga paskatins mieles
tinkamai plisti, greiCiau pradés fermentacija ir kruop$€iai fermentuos, kas sukurs tinkama alkoholio stipruma ir tinkama vyno aromata. UzZsandarinkite paruo$ta tara,
naudodami fermentacijos uZrakto spauda ir pastatykite tara Siltoje vietoje. NepamirSkite uZpilti vandens j fermentacijos uZrakta.
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Atsargiai!

e Pridéjus cukraus reikia atsiZvelgti j cukraus kiekj vaisiuose. Nepamirskite: 1 kg cukraus padidina misos galia iki 0,6l. Visuomet j vyna jberkite cukraus
atvésinto sirupo formoje (Zr. Zodynélj). Pamatuoti reikalinga cukraus kiekj misoje galima naudojant hidrometra (jeina j komplekta).

o Daugelyje lenkiSky vaisiy yra per daug rugsciu. Misos ruagStingumo nustatymas atliekamas jj laisvinant. Apskritai, jums reikia apskai€iuoti vandens kiekj,
kuris reikalingas misoje, norint pasiekti 6-9 gr rug€iy 1L misoje. Turékite omenyje taip pat ir vandenj cukraus sirupe. PaZangiems vyno gamintojams
rekomenduojama jsigyti pH matuoklj.

e Reikiamus tikslius cukraus ir vandens kiekius galima rasti vyno receptuose. Daugelyje namy vyno gamybos knygu yra konkreiy cukraus ir organiniy

rigs€iy kiekiu lentelés, skirtos jvairiy rasiy misoms.

Misos fermentacija
Fermentacijos procesa galima suskirstyti j 3 etapus:

1. Pradinis etapas: trunka apie 2-3 dienas. Per §j laika sparCiai vystosi mielés. Ant pavirSiaus formuojasi putos. Kai kurie vyno gamintojai rekomenduoja
uzdengti tara vatos kamstiu visam etapui (jis turéty veikti kaip filtras pries bakterijas, ribojant mikroorganizmy prieiga prie misos, leidZiant deguoniui
jsiskverbti j inda ir skatinti mieliy vystymasi). Rekomenduojamas $velnus taros judinimas: mai$ant taros turinj, mielés paskirstomos tolygiai ir lengviau
pateks j deguonj ir maistines medZiagas.

2. Aktyvi fermentacija: trunka ilgiau nei 12 dienu. Tara turi biti uZdengta, naudojant plomba su fermentacijos uZraktu. Cukraus kiekis mazgja, o alkoholio
stiprumas auga (mielés . pavercia” cukru j alkoholj ir anglies dioksida). Misas labai intensyviai piituoja. Jo temperatiira pakyla.

Atsargiai! Mielés mirsta esant aukstesnei nei 30°C temperatiirai. Kai mielés Ziista, fermentacija sustoja. Dél Sios priezasties reikia bti ypat atsargiems (pvz.,

kar$tomis vasaros dienomis) ir uzkirsti kelia perkaitimui.

Uidarius tara intensyviai fermentacijai yra tinkamas laikas pradéti dar viena cukraus ir maistiniu medziagu porcijos gaminima (jei vynas turéty bati
saldesnis ir, jei pagal pasirinkta recepta, cukrus yra pridedamas j mieles keliomis pakopomis).

3. Antrasis etapas (taip pat vadinamas léta fermentacija): reakcijos intensyvumas mazéja. Gaminamas nedidelis kiekis anglies dioksido, putos nusésta,
negyvos mielés yra deponuojamos taros dugne, ir skystis pradeda skaidréti.

Jauno vyno iSgryninimas nuo nuosédy
Anglies dioksido emisijos nutraukimas ir mieliy nuosédos taros dugne reidkia, kad fermentacija baigta. Atéjo laikas jauno vyno iSgryninimui. I3pilstant vyna i$ taros,
jis gali tapti drumzlinas, pakeisti spalva arba net pabloginti skonj. Labai lengvi vynai reikalauja greito iSpilstymo, ypat kai fermentacija vyksta aukStoje temperatra.
Kad batuy paprasciau, daroma prielaida, kad iSpilstymas yra atliktas:

o lengviems vynams 3-5 savaite,

e vidutinio stiprumo (stalo) vynams, 4-5 savaite,

e stipriis (desertiniai) vynai, 8-14 savaitg.

I$pilstymas atliekamas naudojant specialia Zarna su spyruokle, stikliniu vamzdZiu su skyle Sone (kas neleidZia sifonuoti nuosédas i§ dugno) ir, galbit, siurblj.
Pastatykite tara aukstiau, (pvz., ant stalo), kurioje yra vynas (geriausia naudoti ta patia tara, bet galima ir truputi maZesne). Po vyno perpylimo naudojant Zarng ir
pasiekus nuosédas, nukreipkite Zarnos gala j inda, kuris yra pastatytas Zemiau taros. NepamirSkite laikytis Svarumo taisykliy - jaunas vynas gali buti lengvai
uzkréstas. Tai puikus laikas patikrinti vyno skonj ir atlikti reikiamus patikslinimus (pridedant cukraus, medaus, vaisiy sultiu, rigstingumo reguliatoriaus - Acidomix).
Uzdenkite vyna, naudodami fermentacijos uZrakta ir laikykite tamsoje vésioje vietoje (apie 21°C). Patikrinkite po keliu savaitiu, ar vynas tapo skaidresnis ir ar dugne
néra naujy negyvy mieliu nuoséduy. Jei nuosédos yra aiSkiai matomos, reikty atlikti perpylima dar karta. Gali prireikti kelis kartus pakartoti vyno iSpilstyma, kad jis
taptu skaidrus. Bet nepamirSkite, kad kiekvienas vyno kontaktas su oru turi uzterSimo pavoju.

Brandinimas

Brandinimas padeda pagerinti vyno skonij ir aromata. Tai taip pat turéty stabilizuoti vyno skaidruma. Vynas gali buti subrandintas toje pacioje taroje, kurioje jis
fermentuotas. Tiesiog uZpildykite tara iki virSaus ir sandariai uzdarykite. Laikas, reikalingas subrendimui, priklausys nuo vyno rusies. Lengvi vynai yra paruosti vartoti
po 1-2 ménesiy, stalo vynai turéty subresti puse metu, geriausi desertiniai vynai po 2-3 mety.

Vyno filtravimas ir i§gryninimas

Jeigu vynas neskaidrus, reikia ji iSgryninti ir priduoti spalvos. Kartais uZtenka perpilti vyna filtruojant paciame piltuvélyje (idekite i piltuvélj audinio, vatos arba
specialius filtrus), kad vynas nebiitu drumzlinas. Paprastiausias ir efektyviausias drumzlinimo paSalinimo biidas - naudoti skaidrinimo agentus. Vyno iSgryninima
atlikite Zemiausioje jmanomoje temperatiiroje. Taip pat nepamirskite atlikti bandomojo filtravimo (su nedideliu kiekiu vyno). Tinkama kieki i$gryninaniojo agento
galima nustatyti stebint reakcija. Populiariausias agentas, daugeliu atveju veiksmingas, yra ..Clarovin” (yra komplekte). Ipilkite 5-20 gr. ,.Clarovin” j 100 vyno. Tai
labai saugus ir natiiralus agentas. Kita Zinoma i$gryninimo priemoné yra rigsti Zelatina (1-2 gr./10L vyno) ir taninas (0,5-1 gr./101).

I$pilstymas j butelius

Kai vynas yra visikai skaidrus ir subrendes, jis gali bati iSpilstytas j butelius. Buteliai, skirti vyno laikymui (rekomenduojami tamsaus stiklo buteliai), turi biti
kruopstiai iSplauti. Jie gali biti sterilizuoti 70% stiprumo spiritu arba 2-3% kalio metabisulfito tirpalu (i$tirpinkite 10 gr. 2L vandens). Naudokite naujus sandarinimo
kamstius (seni gali biti uztersti ir prisotinti kvapu). Verta paminéti, kad jsigyjamos kam$ymo masinos yra kompaktiskos ir patogios. Naudojant kam$ymo maginas be
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jokiy problemy greitai uZsandarinsite deSim¢ius buteliy. Buteliai gali bati paZenklinti naudojant specialias etiketes, kur bus uZraSyti: vyno rasis, derliaus metai ir
stiprumas.

I$laikymas

Laikykite vyno butelius, paguldydami juos ant $onu (taip, kad kai$tio dugnas biity visiSkai uztvindytas vynu), 10-12°C temperatiiroje. Vynas, laikomas tokiu biidu,
gali bati laikomas net keleta mety. Kartkartemis patikrinkite kam3cius - ar neprateka vynas. Jei slégis spaudzia kamstj, susilpnindamas sandaruma, butelj reikia
iSpakuotiir degazuoti, kad buty iSvengta spontanisko atidarymo. ISlaikymo laikas priklauso nuo rsies vyno - lengvi vynai gali laikomi trumpiau, o stiprus vynai turéty
buti iSlaikomi ilgiau.

Stabilizavimas

Visiskai subrendusio vyno (tinkamai paruoéta ir laikoma) stabilizuoti nereikia. Bet kartais vynas tampa drumzlinas. Sis klausimas dazniausiai palietia jaunais vynus,
kuriuose yra maZiau nei 14% stiprumo.

Vynas gali bati stabilizuotas naudojant:

o Siera - pridekite kalio metabilsulfito j targ su vynu (Ziirékite gamintojo nurodymus ir instrukcija), gerai iSmaiSykite, tada filtruokite vyng ir galima
iSpilstyti j butelius.

o Pasterizacija - 30 minuiy Sildykite iSpilstyta vyna 62°C temperatiiroje. Nepamirskite, kad nereikia visiSkai uzpildyti buteliy ir tinkamai uZsandarinkite
kamstius viela ar spyruoklemis (Sildomo vyno tiris padidéja ir gali iSstumti kam3€ius i buteliu). Buteliai turéty biti panardinami j vandenj, auk$tiau vyno
lygio.

o Alkoholio stiprumo padidinimas - remkités tuo faktu, kad spiritas veikia kaip stiprus konservantas. Siekiant padidinti alkoholio koncentracija vynuose
3%, jpilkite 3x12ml (36 ml) 96% stiprumo alkoholio vienam Litrui vyno.

VYNU PROBLEMATIKA
Nepaisant visy pastangu, gali atsitikti taip, kad pagamintas vynas neatitinka lukesciy - jis turi netinkama spalva, aromata ar skonj. Tokiais atvejais mes kalbame
apie vyno defektus ar ligas. DaZniausiai pasitaikantys defektai:
e per maZas rigstingumas - tai pakeisti galima pridéjus ,.Acidomix™ arba mai$ant su kitais, rigstesniais vynais;
o per didelis rigStingumas - galima iStaisyti naudojant ,,Reductacid” arba mai$ant su kitais, saldesniais vynais;
e per mazas stiprumas (vyno sudétyje yra nepakankamo alkoholio) - yra pridedamas naujas, sustiprintas vyno mieliy starteris ir atliekama kita fermentacija
Siek tiek aukstesnéje temperatiroje (22-24°C);
e vyno rudumas - norint iStaisyti padétj, vynas gali bati padétas ilgesniam iSlaikymo periodui,
ir véliau i$grynintas ir filtruojamas, vynas taip pat gali biiti pasterizuotas arba stabilizuotas siera (pagal gamintojo nurodymus, o jei néra aiskiu, galite jdéti
0,5-2 gr. kalio metabisulfitas 10 litry vyno).
e drumzlinas vynas - tokioje situacijoje rekomenduojama vyna iSgryninti naudojant ,.Clarovin™.

Auksciau iSvardinti vyno netobulumai yra santykinai Svelnis ir lengvai iStaisomi. Situacija tampa sudétingesné, jei mes kovojame su vyno ligomis. Jei laikomasi
Svarumo ir laikomasi kity Siame vadove nurodytu taisykliu, ligu tikimybeé yra nereikSminga. TaCiau, jei atsitiks taip, kad pastebésite tam tikrus nerima kelianCius
poZymius savo vynuose, galite kreiptis j BROWIN ekspertus.

RECEPTAI
Zemiau pateiktoje lenteléje pateikiama ingredienty proporciju santrauka ruosiant fermentacija 10 litry taroje.
SkaiCiavimuose buvo atsiZvelgta j vidutinius cukraus ir rigsciu kiekius skirtinguose vaisiuose. Gali bati, kad priklausomai nuo augalo, auginimo regiono ir saulés
spinduliu (ar jy nebuvimo) jvairovés vienoduose vaisiuose gali biti Siek tiek didesniu ar mazesniy cukruy ar riig3€iu kiekiu. Tai turi mazai reik$meés galutiniam rezultatui.
lgijus patirtj bus lengviau nuspresti, kokias proporcijas naudoti vyno gamybai i$ savo vaisiy. Nepamirskite, kad atlikti koregavima galima vyno filtravimo nuo nuosédu
etape, pridedant cukraus ar ,,Acidomix”, priklausomai nuo jiisy poreikiu.

_ z Vyno alkoholio kiekiui reikalingas Skonio
=
o == 2= cukraus kiekis [kg] Vandens kiekis L ) S
Vaisiai 22 = E . [litrai] reguliatoriaus Rekomenduojamos vyno mieliy veislés
2 2 12% 14% 16% kiekis [gr] 10Litry
. Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Enovini,
Agrastal 116 8.0 36 b2 08 %6 0 Enovini WS, Enovini Baya, Tokay, Madera, Universalios
Aronija 98 70 34 4 48 96 8-12 Fermivin 7013, Fermivin LS2, Fermwm VBE, Enovini WS,
Burgund, Malaga, Universalios
. Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Fermivin VRS,
SeivamedZio uogos 1.2 7,0 40 46 5,4 7,2 16 Enovini, Enovini WS, Burgund, Portwein, Universalios,
Bordeaux
.. Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Enovini,
TreSnés 184 11 30 36 40 56 10-24 Enovini WS, Burgund, Sherry, Universalios
Gudobele ir laukinés Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Enovini,
roiés 10 50 36 4k 50 12,4 28-36 Enovini WS, Tokay, Sherry, Universalios
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i Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Enovini,
Obuntai 216 13 28 34 40 50 810 Enovini WS, Tokay, Sherry, Universalios

R Fermivin 7013, Fermivin LS2, Fermivin VRS, Enovini,
Melynés 17.2 12 34 40 48 5.6 20 Enovini WS, Burgund, Bordeaux, Universalios
R Fermivin 7013, Fermivin LS2, Fermivin VRS, Enovini,
Gervuoges 17 1 34 40 48 56 0 Enovini WS, Burgund, Portwein, Universalios, Bordeaux
. Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Enovini,
Avietés 146 1 38 b 5.2 b4 0 Enovini WS, Burgund, Madera, Universalios
Abrikosai 206 108 34 42 48 66 0 Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Enovini,

Enovini WS, Enovini Baya, Tokay, Madera, Universalios
Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Fermivin

Baltieji serbentai 10 7,0 38 46 5,2 10,4 0 VRS, Enovini, Enovini WS, Tokay, Sherry, Universalios,
Bordeaux
Fermivin 7013, Fermivin LS2, Fermivin VRS, Enovini
Juodieji serbentai 10 6,0 3.8 42 48 11,4 0 Serbentas, Enovini WS, Burgund, Portwein,

Universalios, Bordeaux
Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Enovini

Raudonieji serbentai 10 70 38 46 52 10,4 0 Serbentas, Enovini WS, Fermivin BRS, Burgund,
Madera, Universalios, Bordeaux
. Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Enovini
Razin - A 42 A 1 : ' '
anos 30 3 ’ 3 56 a0 WS, Sherry, Madera, Universalios
Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Fermivin
Raudonos slyvos 18 1 32 40 b 6.6 812 VRS, Enovini WS, Burgund, Portwein, Universalios
I Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Enovini
Braskés 216 14 24 32 40 34 1216 Braske, Enovini WS, Tokay, Madera, Universalios
: . Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Enovini,
Baltosios vynuogés 18 126 24 32 38 50 0 Enovini WS, Enovini Baya, Tokay, Sherry, Universalios
. R Fermivin 7013, Fermivin LS2, Fermivin VRS, Enovini
Juodosios vynuogés 18 126 24 3. 38 5.0 0 WS, Burgund, Malaga, Universalios, Bordeaux
Fermivin 7013, Fermivin LS2, Fermivin VRS, Enovini,
Vysnios 20 1 3,0 3,6 4,2 6,6 0 Enovini WS, Burgund, Portwein, Universalios ,
Bordeaux
FERMIVIN 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2,
Javai 50 - 42 4o 5,0 17 40-60 Enovini, Enovini WS, Tokay, Madera,

Universalios
Sultys pirmiausia turi buti gaunamos i§ diagramoje nurodyty vaisiu kiekio! Tarp vyno ir taros kaklelio turi likti apie 10% tus€ios vietos. Tai paliks vietos puty

formavimui pirminéje fermentacijos fazéje.

Vis populiaréja vyny gaminimas sumaisant jvairius vaisius. Siekiama sumaiSyti didelj rig$tinguma turincius vaisius su Zemesnio riigstingumo vaisiais, ,.intensyvaus”
skonio su ,Svelnesniy” skoniy vaisiais.

Tikimés, kad $is vyno gaminimo rinkinys bus Jsu didZiojo nuotykio pradZia su namuose pagamintais alkoholiniais gérimais, nes rinkinys turi daug galimybiy. Vynuogiy
vynai, vaisiniai vynai, naminis alus, likeriai ir kiti alkoholiniai gérimai - visa tai lengvai jgyvendinama. Tereikia Siek tiek smalsumo ir atsidavimo - ir Jusy riisys bus
uZpildytas jvairiais gérimais. Linkime jums didZiulés sekmes, pasitenkinimo ir dZiaugsmo, ragaujant savo gamybos vynus draugu ir artimujy draugijoje.

Tikimés, jus liksite patenkinti dsigytu pirkiniu ir jus nusprésite susipatinti su daugybe kit¥ prekir,
kurias mes siiilome.

— VINA PAGATAVOSANAS KOMPLEKTS —
ISA ROKASGRAMATA MAJAS VINAM

Pagatavojiet savu iecienito vinu majas!
Tagad tas ir tik vienkarsi!

PRIEKSVARDS

Majas vins ir aizvien popularaks hobijs. Pagalmi un darzi parvéras par maziem vina darziem, un saviesigajos pasakumos viesi noveérté saimnieku pagatavotos vinus.
Arvien vairak cilveku interesgjas par iespéju pagatavot savus briniskigos, izcilos vinus un likierus, kas pec kvalitates atbilst tiem, kurus var atrast laba vina veikalos.
Tiek publicéti vairak specializétu Zurnalu par majas vina pagatavoSanu, un par to tiek rakstitas vairak gramatas. Vina entuziasti veido savas majas lapas, kur notiek
apmaina ar receptém, tiek uzdoti jautajumi, notiek diskusijas... Pievienojieties tiem, saciet savu piedzivojumu ar vinu... Sis komplekts jums bis loti vienkarss, un
talak sniegtais celvedis jums palidzes, it 1pa$i, ja jus veicat pirmos solus majas vina pagatavo$ana, vai vienkarsi méginat papildinat savas zinasanas un pagatavot vél
labakus dzérienus.
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BUTISKS APRIKOJUMS

Komplekta ietilpst:
o stikla balons (aizsargplastmasas groza) - trauks, kura notiek fermentacija,
o fermentacijas atsléga - pret triecieniem izturiga caurule no sintétiska materiala,
o stikla balona korkis - izgatavoti no sertificéta sintétiska materiala,
o vina stativa caurule,
e  Vina raugs,
e  rauga baribas viela,
o saharimetrs - cukura mériSanai un alkohola satura aprekina$anai vina,
e “Clarovin” - vina dzidrina$anas lidzeklis (nogul$nu izgulsnésana),
o  Kkalija metabisulfits - iekartu dezinfekcijai un vina stabilizacijai.

Komplektu var papildinat, iegadajoties:

o plastmasas spaini auglu maceracijai,

e pektoenzimu - fermentu preparats, kas veicina sulas izdaliSanos no auglu mikstuma,
o pH meritaju - sulas un misas skabuma merisanai,

o liela piltuvi - lai parlietu misu balona,

e gara birsti balona tiri$anai,

o vina pudeles ar korkiem,

o aizkorkéSanas iekartu - pudelu noslég$anai,

leteicams augsta limena vindaritajiem:
e auglu smalcinataji un sulu spiedes,
o vina filtréSanas ierices,
e pudelu ietinamie, blivéjuma vasks un etiketes,
e pudelu stendi,
e vina unvermutu aromatizejosi augi,
o ozola Skilas vinam,
o ozolkoka mucas vina nogatavinasanai.

SKAIDROJOSA VARDNICA

Vina raugs - pasi atlasitas un pilnveidotas rauga Skirnes. Tam raksturigs augsts fermentacijas speks. Tas rada vielas, kas pozitivi ietekmé vina garSu un smaru.

Rauga baribas viela - vielu maisijums, kas satur slapekli, fosforu, makro un mikroelementus, ka ari vitaminus, kas uzlabo pareizu rauga veido$anos, nodroSinot
adekvatu fermentacijas procesu.

Auglu mikstums - mazgati augli, saspiesti vai viegli sasmalcinati.
Misa - neapstradata sula, ko izspieZ no augliem, vai citu sastavdalu maistjums, kas paredzéts vina pagatavoSanai.
Apstradata mise - mise ar rauga piedevu (baribas vielu, cukuru, citronskabi utt.).

Cukura sirups - 1pasi sagatavots cukura $kidums dident. leber cukuru karsta ddent (2 kg cukura uz 1 L idens) un [éni uzsilda to. Savaciet putas, kas veidojas uz
virsmas. Kad viss cukurs izSkist, nolieciet sirupu mala, lai atdzesétu. Misai vienmer pievienojiet istabas temperatiiras sirupu.

Rauga ieraugs - vina raugs savairojies neliela daudzuma misas. Sagatavojiet ieraugu 2-3 dienas pirms fermentacijas balona.
Fermentacija - vienkarsi sakot, tas ir process, kura raugs parvers cukuru etilspirta un oglekla dioksida.

Sulfuré$ana - pievienojot kalija metabisulfitu vinam (sulai), lai to stabilizétu.

Dzidrina$ana - vina dzidruma korekcija, novér$ot jebkadus nogulsnéjumus un piesarnojums.

Izkasana - vina atdali$ana no nogulsném (parasti izmantojot cauruli ar blokgSanas mehanismu).
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VINA PAGATAVOSANA - SOLI PA SOLIM
Jiisu majas gatavota vina pagatavoSanas procesu var sadalit vairakos posmos: lekartas tiri$ana
Atcerieties, ka vina pagatavoSanas iekartai, kuru jus gatavojaties lietot, ir jabut nomazgatai un pilnigi tirai. Tas noversis piesarnojumu, kas varétu sabojat vinu.
Lai attiritu vina pagatavo$anas iekartu, izmantojiet kalija metabisulfita $kidumu (ieklauts komplekta). Balonus un citus stikla piederumus nedrikst mazgat ar karstu

ddeni. Parak augsta temperatiira var tos sabojat. lzvairieties izmantot koka piederumus (piem., karotes, maisitajus). Tie var biit piesarnojuma avots.

Rauga ierauga sagatavo$ana.

Planojiet rauga ierauga pagatavoSanu 1-2 dienas pirms auglu smalcinasanas. Litra pudel@ ielejiet apméram 150 ml auglu sulas, 300 ml ddens un pievienojiet
1-2 tejkarotes cukura. Noslédziet pudeli ar vates aizbazni. Pasterizejiet 20 minites. Péc tam, kad atdzesgjiet Uidz istabas temperatirai, nonemiet vates aizbazni un
pievienojiet vina raugu (Skidrums ieklauts komplekta). Novietojiet pudeli silta telpa (apméram 26°C). Putas uz virsmas un C0,izdali$anas nozimé, ka raugs izplesas.
Pec 2-3 dienam ar vina ieraugu ielieciet balona ar vina misu. Sagatavotajai ierauga dalai ir japietiek apméram 25 [ misas.

Auglu misas iegu§ana

Vina pagatavoSanai izmanto tikai veselus, nogatavojuSos auglus. Nomazgajiet auglus un atdaliet no tiem bojatos. Atdaliet zarus un katinus. Sasmalciniet seklenus,
pieméram, abolus, bumbierus, izmantojot rives vai drupinatajus un izmantojiet pektoenzimu, lai mikstinatu auglu audus. Kauleni, pieméram, zemenes, kazenes, vai
janogas, ir viegli jasaspiez. Auglu mikstumiem pievienojiet fermentu preparatu “Pectopol”, lai sekmé&tu sulas izdaliSanos no augliem, un pievienojiet iideni apm. 80°C,
lai nodroginatu visefektivako fermentu aktivitati (ar auglu mikstumu temperatiiru 45-55°C). Atstajiet maisijumu uz vairak neka 12 stundam. lzspiesto sulu var atdalit
ar sietinu (neizgatavotu no metala), kas parklats ar marli, vai &rti izmanto koka presi.

Misas sagatavo$ana fermentacijai

Lai efektivi fermentétu auglu misu, tai jabiit pienacigi sagatavotai, pievienojot cukura sirupu un rauga baribas vielas un, iespejams, skabinatai ar "Acidomix".
Péc sagatavo3anas, parlejiet misu balona un pievienojiet iepriek$ uzraudzéto rauga ieraugu un rauga baribas vielas. Baribas vielas izraisis rauga izpleSanos. Atri
uzsaciet fermentaciju un rupigi fermentgjiet, kas radis pienacigu alkohola apjomu un atbilstoSu vina aromatu. Savienojiet sagatavoto balonu, izmantojot korki
ar fermentacijas sledzeni un novietojiet to silta telpa. Neaizmirst ieliet adeni fermentacijas sledzene.

Uzmanibu!

e Pievienojot cukuru, janem véra cukura saturs auglos. Atcerieties - 1 kg cukura paaugstina misas sastavu par 0,6 L. Vienmeér pievienojiet cukuru vinam
atdzeséta sirupa forma (skat. skaidrojoso vardnicu). Cukura saturu misa var viegli izmérit, izmantojot saharimetru (ieklauts komplekta).

o Lielaka dala Polijas auglu satur parmerigi daudz skabes. Misas skabuma korekcija tiek veikta, atSkaidot ar ideni. Visparigi runajot, jums jaaprékina ddens
daudzums, kas vajadzigs misai, lai sasniegtu 6-9 g skabes uz 1 | misas. Nem véra ddens lielumu cukura sirupa. Augsta limena vindaritajiem ieteicams
iegadaties pH meritaju.

e Precizu nepiecieSama cukura un tdens daudzumu var atrast Tpasas vina receptes. Lielaka dala majas vina pagatavoSanas rokasgramatu satur ipasas
diagrammas ar cukura un organiskas skabes daudzumu dazadu veidu misas.

Misas fermentacija
Fermentacijas procesu var sadalit tris posmos:

1. Sakuma faze: ilgst apméram 2-3 dienas. Saja laika vérojama strauja rauga veido3anas. Uz virsmas veidojas putas. Dafi vindaritaji iesaka uzlikt balonam
kokvilnas vates korki fazes ilguma (tie ir paredzeti ka filtrs pret bakt@rijam, ierobeZojot mikroorganismu piekluvi misai, vienlaicigi laujot trauka ieklat
skabeklim un stimul&t rauga veido$anos). Ir ieteicama arf uzmaniga balona pagrozi$ana. Balona satura maisisana izraisis rauga vienmérigu izplatisanos un
padaris vieglaku skabekla un baribas vielu piekluvi.

2. Intensiva fermentacija: ilgst vairak neka 12 dienas. Balonu ir janosedz, izmantojot korki ar fermentacijas slédzeni. Cukura daudzums misa samazinas,
un alkohola limenis paaugstinas (raugs”parvérs" cukuru alkohola un oglekla dioksida). Misa loti intensivi putojas. Tas temperatiira paaugstinas. Uzmanibu!
Raugs aiziet boja virs 30° C temperatiira. Kad raugs paziid, fermentacija apstajas. Siiemesla dal ir japievérs ipa$a piesardziba (pieméram, karstas vasaras
dienas), lai novérstu misu no parkarsanas. Intensivas fermentacijas beigas ir labs laiks, lai pievienotu citu cukura un baribas vielu porciju (lai vins bitu
saldaks, un, ja saskana ar izvéleto recepti, jis pienemiet, ka cukurs tiks pievienots misai vairakas dalas).

3. Sekundara faze (ko sauc arf par l&nu fermentaciju): reakcijas intensitate samazins. Rodas nedaudz oglekla dioksida, putas paziid, boja aizgajusais raugs
nogulsnéjas balona dibena, un Skidrums sak palikt dzidraks.

Jauna vina izka3ana
Oglekla dioksida izdaliSanas apstaSanas un rauga nogulumu paradiSanas rauga noguldnu dibena nozimé, ka fermentacija ir pabeigta. Tas ir laiks, lai izkastu jauno
vinu no nogulsnem. Atstajot vinu balona var tam radit nokrasu, krasas mainu un pasliktinat gar3u. Vieglajiem viniem atra nokasana ir nepiecieSama visvairak, jo ipasi,
ja fermentaciju veic augsta temperatara. Lai to vieglak izprastu, pienemsim, ka nokasana tiek veikta:

o viegliem viniem 3.-5. nedéla,

o vidgji stipriem (galda) viniem 4.-5. nedél,

e stiprajiem (deserta) viniem, 8-14. nedgla.

Nokasana tiek veikta, izmantojot ipa$u cauruli, kas aprikota ar skavu, stikla cauruli ar sanu atveri (kas novérs blokéSanu nogulsnés no apaksas) un, iespgjams, siikni.
Novietojiet balonu ar vinu augstak neka balons, kura ietek vins (tas ir labakais variants, ja tas ir tada pasa, vai ar nedaudz mazaka tilpuma). Péc tam, kad vins ir
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iepildrts caurulg, virziet caurules galu zemak ievietotaja trauka. Atcerieties ievérot tiribas noteikumus - jauno vinu var viegli inficét. Tas ir labs laiks, lai parbauditu
vina garsu un veiktu nepiecieSamas korekcijas (pievienojot cukuru, medu, auglu sulu, skabuma regulatoru - “Acidomix"). Parklajiet izkasto vinu, izmantojot korki ar
fermentacijas slédzeni un uzglabajiet telpa, kas ir tumsa un nav loti silta (apméram 21° C). P&c paris nedglam parbaudiet, vai vins kluvis dzidraks un vai apaksa ir
jaunas boja gajusa rauga nogulsnes. Ja nogulsnes ir skaidri redzamas, vinu ir vérts vélreiz izkast. Vinu var izkast vairakas reizes lidz pilnigam dzidrumam. Bet
atcerieties, ka katra vina saskare ar gaisu rada piesarnojuma risku.

Nogatavinadana

Nogatavina$ana palidz uzlabot vina garSu un aromatu. Tam vajadzétu arf stabilizét ta dzidrumu. Vinu var nogatavinat tajos paSos balonos, kura tas fermentets.
Vienkarsi piepildiet tos pilniba un hermétiski nosledziet. Laiks, kas nepiecieSams, lai nogatavinatos, ir atkarigs no vina veida. Vieglie vini ir gatavi lieto3anai péc
1-2 méneSiem, galda viniem vajadzetu nogatavinaties pusgada garuma, vislabakie deserta vini ir p&c 2-3 gadiem.

Vina filtré$ana un attiriSana

Javins pats neklist dzidrs, tam ir nepiecieSama palidziba, lai panaktu pienacigu dzidrumu un krasu. Dazreiz nokrasu var nonemt, vinu filtrgjot caur piltuvi (ievietojiet
piltuvé linu audumu, vati vai specialus filtru paliktnus). Vienlidz vienkar$a un efektiva nokrasas nonemsanas metode ir izmantot dzidrina$anas Uidzeklus. Veiciet
uzlabo$anu viszemakaja temperatiira. Atcerieties arf veikt izméginajuma filtréSanas paraugu (ar nelielu vina daudzumu). Noskaidrot dzidrinosa lidzekla pareizo veidu
un apjomu var noteikt, novérojot reakciju. Vispopularakais lidzeklis, kas ir efektivs lielakaja dala gadijumu, ir “Clarovin™ (ieklauts komplekta). Pievienojiet 5-20 g
“Clarovin" uz 10 Lvina. Tas ir loti drogs un dabisks lidzeklis. Cits pazistams dzidrina$anas lidzeklis ir skabes Zelatins (1-2 g uz 10 L vina) un tanins (0,5-1g uz 10 ).

lepildiSana pudeles

Javins ir pilnigi dzidrs un nogatavinats, to var pildit pudelgs. Pudeles, kas paredzétas vina uzglabasanai (ieteicamas tumsa stikla pudeles), ripigi janomazga. Tas var
ar neraksturigu smarzu). Ir vérts pieminét iegadei pieejamas aizkorkéSanas iekartas, kas ir kompaktas un értas, ar kuram var bez problemam atri noslégt desmitiem
pudeles. Pudeles var market, izmantojot 1paSas etiketes, lai uzrakstitu vina veidu, vinogu novakS$anas gadu un stiprumu.

Nogatavina$ana

Uzglabajiet vina pudeles uz saniem (tadejadi noslegta apaksdala ir pilniba piepildita ar vinu) 10-12° C temperatiira. Vins, kas sagatavots $ada veida, var nogatavinaties
pat vairakus gadus. Korkus ik pa laikam ir japarbauda pret noplidi. Ja spiediens spieZ ara korki, vajinot blivéjuma stiprumu, pudeli jaattaisa un atgazétai, lai novérstu
nejausu atvérsanos. Nogatavosanas laiks ir atkarigs no vina veida - vieglie vini var nogatavinaties isaka laika, bet stiprajiem viniem vajadzétu stavet ilgaku laiku.
Stabilizacija

Pilnigi nogatavinatam vinam (pareizi sagatavotam un uzglabatam) nav nepiecieSama stabilizacija. Bet daireiz vins iegiist nokrasu. Sis aspekts parasti attiecas
uz jauniem viniem, kas satur mazak par 14% alkohola.

Vinu var stabilizét, izmantojot:

o Sulfuréana - balona ar vinu pievienojiet kalija metabisulfitu (saskana ar raZotaja noradijumiem), riipigi samaisiet, tad izfiltréjiet vinu un iepildiet
to pudeles.

o  Pasterizacija - sildiet pudeles sapildrto vinu 62° C temperatira apméram 30 minites. Neaizmirstiet pudeles neuzpildit pilnigi un nostiprinat korkus
ar stiepli vai aizbazniem (uzsildrts vins palielinas apjoma un spiediens var izspiest korkus no pudelém). Pudelém jabiit iegremd&tam dden, virs vina
virsmas.

e Alkohola satura palielina$ana - izmantojiet to, ka spirts darbojas ka sp&cigs konservants. Lai palielinatu alkohola koncentraciju vina par 3%, pievienojiet
3x12 mL (36 ml) 96% spirta uz litru vina.

VINA PROBLEMAS

Neskatoties uz visiem piliniem, var gadities, ka saraZotais vins neathilst gaiditajam - tam ir nepareiza krasa, aromats vai garsa. Sados gadijumos més runajam par
defektiem vai infekcijam vina. Visizplatitakie defekti ir:
e  parak zems skabums - tam var palidzét, pievienojot “Acidomix” vai sajaucot vinu ar citu skabaku;
e parak augsts skabums - to var noveérst, izmantojot skabes mazinataju vai sajaucot $adu vinu ar mazak skabu;
e parak nestiprs (vina ir nepietiekams alkohola daudzums) - $aja gadTjuma risinajums ir pievienot jaunu, uzlabotu vina rauga ieraugu un méginat vélreiz
fermentét nedaudz augstaka temperatiira (22-24° C);
o vina pelé$ana - var palidzét ar ilgaku nogatavinasanas laiku, pec tam attirot un filtrgjot, vins var ari tikt pasterizéts vai sulfuréts (saskana ar raiotaja
noradijumiem, un ja tie nav skaidri, jiis varat pievienot 0,5-2 g kalija metabisulfita uz 10 litriem vina).
e navdzidruma - $ada situacija ir ieteicams vinu pagatavot ar “Clarovin™.
lepriek§ mingtie vina defekti ir salidzinoSi nekaitigi un viegli izlabojami. Situacija klist sareigita, saskaroties ar infekcijam. Ja tiek ievérots dzidrums un citi $aja
celvedt sniegtie noradijumi, infekciju iespgjamiba ir nieciga. Tomér, ja jus noverojat, ka vina ir neskaidri simptomi, varat ligt BROWIN specialistu padomu.

RECEPTES
Talak redzamaja tabula sniegts kopsavilkums par sastavdalu proporcijam, lai sagatavotos fermentacijai 10 litru balona. Aprékiniem tika nemti véra vidgjie cukuru un
skabju daudzumi dazados auglos. Var gadities, ka atkarba no augu $kirnes, audzeésanas regiona un saules gaismas, identiski augli var saturét nedaudz lielaku vai
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mazaku cukura vai skabju daudzumu. Tam jabut maznozimigai ietekmei uz gala rezultatu. Ar lielaku pieredzi ir vieglak izlemt, kadas proporcijas izmantot, gatavojot
vinu no pasiem augliem. Atcerieties, ka korekcijas var izdarit izkaSot, pievienojot cukuru vai “Acidomix™ péc jusu vajadzibas.

Vina spirtam nepiecieSamais cukura
El = daudzums [kg]
o z Skabuma
£ E _
. 2 = Udens regulatora L Y
Augli = E] daudzums [U] daudzums [a] leteicamas vina rauga Skirnes
= 5 12% 14% 16% g
= = uz 101
E 7]
- Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Enovini, Enovini
erkSkogas 116 8.0 34 bt 48 %6 0 WS, Enovini Baya, Tokay, Madera, Universali
aronijam 98 70 34 A 48 9.6 8-12 Fermivin 7013, Fermivin LS2, Ferm!vm VR5 Enovini WS,
Burgund, Malaga, Universali
R Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Fermivin VRS,
melna ploskoka ogas 1.2 7.0 40 b 5.4 1. 16 Enovini, Enovini WS, Burgund, Portwein, Universali, Bordeaux
skabie kirsi 184 12 30 36 i 56 10-24 Fermivin 7013, Fermivin PDM, Ferm|vm_ LSZ,fE_novml, Enovini
’ WS, Burgund, Sherry, Universali
vilkabeles un savvalas Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Enovini, Enovini
rozes 10 50 36 44 50 124 28-36 WS, Tokay, Sherry, Universali
) Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Enovini,
aboli 26 13 28 34 40 5 8-10 Enovini WS, Tokay, Sherry, Universali
(Gcenes 172 12 34 40 48 56 2 Fermivin 7013, Fermivin LS2, Fermivin V.RE‘ Epgwm, Enovini
WS, Burgund, Bordeaux, Universali
Fermivin 7013, Fermivin LS2, Fermivin VRS, Enovini, Enovini
Kazenes 17 1 34 40 48 5.6 L WS, Burgund, Portwein, Universali, Bordeaux
Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Enovini,
avenes 146 1 38 b 5.1 6.6 0 Enovini WS, Burgund, Madera, Universali
: Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Enovini,
aprikozes 16 108 34 bl 48 6.6 0 Enovini WS, Enovini Baya, Tokay, Madera, Universali
. Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Fermivin VRS,
baltas janogas 10 7.0 38 b 5.1 104 0 Enovini, Enovini WS, Tokay, Sherry, Universali, Bordeaux
Fermivin 7013, Fermivin LS2, Fermivin VRS, Enovini
melnas janogas 10 6,0 3,8 42 48 11,4 0 Janogas, Enovini WS, Burgund, Portwein, Universali,
Bordeaux
Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Enovini
sarkanas janogas 10 7,0 3,8 b6 5,2 10,4 0 Janogas, Enovini WS, Fermivin BRS, Burgund, Madera,
Universali, Bordeaux
rozines 30 B 34 42 48 15.6 30 Fermivin 7013, Fermivin PDM, Ferrlmwn»L'SZ, Enovini WS,
Sherry, Madera, Universali
T Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Fermivin
violetas plimes 18 1 3,2 4,0 46 8.6 812 VRS, Enovini WS, Burgund, Portwein, Universali
Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Enovini
ZEmenes 1 14 24 32 &0 36 12-18 Zemene, Enovini WS, Tokay, Madera, Universali
- Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Enovini,
baltas vinogas 18 126 24 32 38 50 0 Enovini WS, Enovini Baya, Tokay, Sherry, Universali
melnas vinogas 18 126 24 32 38 50 0 Fermivin 7013, Fermivin LS2, lFermjv'm VRS, Enovini WS,
Burgund, Malaga, Universali, Bordeaux
L Fermivin 7013, Fermivin LS2, Fermivin VRS, Enovini,
kirsi 20 I 30 36 bl b4 0 Enovini WS, Burgund, Portwein, Universali, Bordeaux
: FERMIVIN 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2,
graudaugi 5 bl bb 50 17 40-60 Enovini, Enovini WS, Tokay, Madera, Universali

Sulu vispirms ir jaiegust no diagramma noradita auglu daudzuma! 10% tuksas vietas japaliek starp misas virsmu un balona atveres kaklina dalu. Tas atstas vietu
putam, kas veidojas fermentacijas primaraja fazé. Vairaku auglu vinu pagatavo$ana ir kluvusi loti populara. Markis ir sajaukt augsta skabuma auglus | ar zemaka
skabuma augliem, “intensivas” garSas ar “maigakiem” augliem.

Més ceram, ka Sis vina pagatavoSanas komplekts bis grandiozu piedzivojumu sakums ar majas alkoholiskajiem dzérieniem, jo tiem ir plaSa ricibas briviba. Vinogu
vini, auglu vini, majas alus, likieri un citi Skidrumi - viss ir iespgjams. Tas prasa tikai nelielu iesaistiSanos un interesi izveidot savus perfektus un veseligus dzérienus,
ai piepildrtu savu pielieckamo. Més novélam jums lielus panakumus, apmierinatibu un prieku, baudot kopa ar jusu draugu un tuvinieku kompaniju.

Mcs jums novglam apmierinatibu ar jisu pirkumu,
un aicinam jis iepazities ar miisu uziicmuma bagatigo precu klasta piedavajumu.

29



(EE

— VEINI VALMISTAMISE KOMPLEKT —
LUHIKE JUHEND KODUSEKS VEINITEOKS

Valmista kodus oma lemmikveini!
Niiiid on see nii lihtne!

EESSONA

Kodune veinitegu on aina populaarsemaks muutuv hobi. Oued ja aiad muutuvad mini-veiniistandusteks ja pidulikel puhkudel hindavad kiilalised oma vddrustaja poolt
valmistatud veine korgelt. Aina rohkem inimesi huvitub omaenda imeliselt erakordsete veinide ja likddride loomisest ning nende kvaliteet vastab heades veinipoodides
leiduvate veinide omadele. Aina rohkem antakse vélja koduse veiniteo teemalisi ajakirju ning kirjutatakse vastavaid raamatuid. Veinientusiastid avavad veebilehti,
kus vahetatakse retsepte, Kiisitakse kiisimusi, peetakse arutelusid... Uhine nendega, alusta oma isiklikku seiklust veinimaailmas... See komplekt teeb sulle kdik
vdga lihtsaks ning allpool olev juhend aitab sind, eriti kui teed koduse veini valmistamise alal alles esimesi samme vdi soovid oma teadmisi tdiendada ning veelgi
paremaid jooke valmistada.

OLULINE VARUSTUS

Komplektis sisaldub:
o  klaasist korvpudel (kaitsvas plastikkorvis) - mahuti, kus toimub kaaritamine,
o fermentatsioonilukk - siinteetilisest materjalist valmistatud purunemiskindel tuub,
o  korvpudeli tihend - valmistatud siinteetilisest materjalist,
o veini filtreerimisvoolik,
e veiniparm,
o  Péirmi toitaine,
o sahharimeeter - suhkru mddtmiseks ja veini alkoholisisalduse arvutamiseks,
o Clarovin - veini selitamise aine (hdgususe sadestamine),
o  kaaliummetabisulfit - seadmete desinfitseerimiseks ja veini stabiliseerimiseks.

Komplektile vdib lisaks osta:
o plastdmbri puuvilja leotamiseks,
e pektoensiiiim - ensiiiim, mis kiirendab mahlade eraldumist puuvilja viljalihast,
o  pH mootja - mahlade ja virde happelisuse mddtmiseks,
e suur lehter - virde transportimiseks korvpudelisse,
o pikk hari korvpudeli puhastamiseks,
o veinipudelid korkidega,
o korgistamismasin - pudelite sulgemiseks,

Soovitatav kogenud veinimeistritele:
e puuviljaloikurid ja mahlapressid,
o veini filtreerimise seadmed,
o pudeli mahised, tihendusvaha ja etiketid,
e  pudelialused,
o veini ja vermuti maitsetaimed,
o tammelaastud veinile,
o tammetiinnid veini vananemiseks.
SONASTIK

Veiniparm - spetsiaalselt valitud ja taiustatud parmiliigid. Neid iseloomustab suur kaéritusjoud. Nad tekitavad aineid, mis mojutavad veini maitset ja Ghna
positiivselt.
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Parmi toitaine - ainete segu, mis sisaldab ld@mmastikku, fosforit, makro- ja mikroelemente ning ka vitamiine, mis aitavad kaasa parmi digele arenemisele ning
kindlustavad piisava kadritusprotsessi.

Puuvilja viljaliha - pestud puuvili, riivitud véi drnalt purustatud.
Virre - toores puuviljadest pressitud mahl voi segu teistest veiniteoks mdeldud koostisainetest.
Toodeldud virre - virdele on lisatud parmi (toitaine, suhkur, sidrunhape jne.).

Suhkrusiirup - spetsiaalselt ettevalmistatud suhkrulahus vees. Vala suhkur kuuma vette (2 kg suhkrut 1 L vee kohta) ja kuumuta seda aeglaselt. Eemalda pinnale
tekkiv vaht. Kui kogu suhkur on lahustunud, pane siirup dra ja lase maha jahtuda. Lisa virdele kindlasti alati toatemperatuuril siirup.

Péarmi kaivitaja - veiniparm, mis on paisutatud vaikeses koguses virdes. Valmista kdivitaja ette 2-3 paeva enne korvpudelis kaaritamist.
Kédritamine - lihtsalt deldud on see protsess, mille kdigus parm muudab suhkru etiiiilalkoholiks ja siisivesinikuks.

Sulfureerimine - kaaliummetabisulfiti lisamine veinile (mahlale) selle stabiliseerimiseks.

Selitamine - veini selguse muutmine, hdgususe ja saaste eemaldamine.

Filtreerimine - veini eraldamine settest (tavaliselt sifoonvooliku abil).

VEINI VALMISTAMINE - SAMM SAMMULT

Sinu kodus valmistatud veini ettevalmistamisprotsessi saab jagada mitmeks etapiks:

Varustuse puhastamine

Pea meeles, et veiniteo varustus, mida kohe kasutama hakkad, peab olema taiuslikult puhas. See hoiab dra saastumise, mis vdib rikkuda veini. Veini valmistamise
varustuse puhastamiseks kasuta kaaliummetabisulfiidi lahust (komplektiga kaasas). Korvpudelid ja teisi klaasist tarvikuid ei tohi pesta kuuma veega. Liiga kdrge
temperatuur véi pahjustada klaasi purunemist. Valdi puust valmistatud tarvikuid (nt lusikaid, segajaid). Need vdivad olla saasteallikaks.

Péarmi kaivitaja ettevalmistamine.

Planeeri parmi kaivitaja valmistamine 1-2 paeva enne puuvilja pressimist. Vala liitrisse pudelisse umbes 150 ml puuviljamahla, 300 ml vett ja lisa 1-2 teelusikatait
suhkrut. Kata pudel puuvillatropiga. Pastdriseeri 20 minutit. Peale toatemperatuurile jahtumist pane puuvillatropp kdrvale ja lisa veiniparm (vedel - komplektiga
kaasas). Aseta pudel sooja kohta (umbes 26°C juurde). Vaht pinnal ja C0;eraldumine tahendavad, et parm pundub. Peale 2-3 paeva madumist vala pundunud kéivitaja
koos veinivirdega korvpudelisse. Valmistatud kdivitaja portsjonistpeaks jaguma umbes 25 L virde jaoks.

Puuviljavirde kogumine

Kasuta veini valmistamiseks ainult terveid, kiipseid puuvilju. Pese puuviljad ja eemalda riknenud viljad. Eemalda oksakesed ja varred. Purusta siidamikuga viljad
nagu ounad ja pirnid kasutades riive vdi purustajaid ning kasuta puuviljakoe pehmendamiseks pektoensiiimi. Marju nagu maasikaid, poldmarju
Vi sostraid tuleb ornalt pressida. Lisa ensiiiimpreparaat Pectopol viljalihale, et kiirendada mahlade eraldumist puuviljast, ning lisa umbes 80°C-st vett, et kindlustada
voimalikult efektiivne ensiiiimide aktiivsus (kui viljaliha temperatuur on 45-55°C vahemikus). Jata segu kaetuna seisma rohkem kui 12 tunniks. Vabanenud mahla
voib eraldada kurnajaga (mitte metallist valmistatud), mis on kaetud marliga, vdi mugav on kasutada ka puust pressi.

Virde ettevalmistamine kaaritamiseks

Et puuviljavirre tohusalt kaariks, peab see olema digesti maitsestatud, lisades suhkrusiirupit ja parmi toitainet ning voib-olla ka Acidomixi abil hapestatud. Peale
maitsestamist pane virre korvpudelisse ja lisa eelnevalt kasvatatud parmi kaivitaja ja parmi toitaine. Toitaine paneb parmi digesti punduma, kdarituse kiiresti kdima
ja pohjalikult kaarima, mis viib dige alkoholisisalduseni ja piisava veiniaroomini. Nonda ettevalmistatud korvpudel sule fermentatsiooniluku tihendiga ja aseta see
sooja kohta. Pea meeles, et valad fermentatsioonilukku vett.

Ettevaatust!
o Suhkrut lisades peab arvestama puuviljas sisalduvat suhkrut. Pea meeles - 1 kg suhkrut tdstab virde mahtu 0.6 L vorra. Lisa veinile suhkrut alati maha
jahutatud siirupina (vaata sonastikku). Suhkrusisaldust virdes on vaimalik lihtsalt madta kasutades sahharimeetrit (komplektiga kaasas).
o Enamik Poola puuvilju sisaldab ligseid happeid. Virde happelisust korrigeeritakse seda lahjendades. Uldiselt raakides, pead arvutama valja vajatud
vee koguse virdes, et saavutada 6-9 g happeid 1 Lvirde kohta. Arvesta suhkrusiirupis oleva veega. Kogenud veinimeistritel on soovitatav osta pH modtja.
o Tapsed virdes vajalikud suhkru ja vee hulgad vdid leida konkreetsetest veiniretseptidest. Enamik koduse veiniteo kdsiraamatutest sisaldab spetsiifilisi
tabeleid suhkru ja orgaanilise happe kogustega erinevat liiki virretes.

Virde kéaaritamine
Kaaritamise protsessi vdib jagada 3 etappi:
1. Alustamise etapp: kestab umbes 2-3 paeva. Selle aja jooksul toimub kiire parmi arenemine. Pinnale tekib vaht. Moned veinimeistrid soovitavad katta
korvpudeli puuvillase tropiga koge etapi kestuseks (see peaks toimima bakterite filtrina, piirates mikroorganismide ligipaasu virdele ning voimaldades
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samas hapniku anumasse pédsu ja stimuleerides parmi arenemist). Soovitatakse ka drnalt korvpudelit liigutada. Korvpudeli sisu segamine soodustab
parmi iihtlaselt jaotumist ja voimaldab hapnikule ja toitainetele holpsama ligipaésu.

2. Turbulentne kdarimine: kestab iile 12 paeva. Korvpudel peab olema suletud fermentatsioonilukuga tihendiga. Suhkru kogus virdes kahaneb ja alkoholi
tase touseb (parm muudab suhkru alkoholiks ja siisihappegaasiks). Virre vahutab viga intensiivselt. Selle temperatuur tduseb.
Ettevaatust! Parm sureb ile 30°C kraadise temperatuuri juures. Kui pdrm hukkub, kaarimine peatub. Seepérast tuleb kasutada teatud
ettevaatusabingusid (nt. Kuumadel suvepaevadel), mis hoiaks ara virde iilekuumenemise.
Turbulentse kdarimise LGpp on hea aeg veel iihe portsjoni suhkru ja toitaine lisamiseks (kui vein peaks olema magusam ja kui vastavalt valitud retseptile
tuleb suhkur virdele lisada mitmes osas).

3. Teine etapp (seda kutsutakse ka aeglaseks kiarimiseks): reaktsiooni intensiivsus vaheneb. Toodetakse vihe siisivesinikku, vaht kaob, surnud parm vajub
korvpudeli pdhja ning vedelik hakkab selginema.

Noore veini filtreerimine
Siisihappegaasi eraldumise loppemine ja parmi sademe ilmumine pudeli pohja tahendab, et kddrimine on l@ppenud. Niiiid on aeg noor vein settest puhtaks filtreerida.
Veini jatmine korvpudelisse voib pahjustada selle hdaguseks muutumist, vérvi muutmist ning maitse halvenemist. Kerged veinid vajavad kdige enam Kiiret filtreerimist,
eriti kui kaarimine toimus toatemperatuuril. Lihtsalt delduna, eelda, et filtreerimist tehakse:

o  Kergete veinide puhul 3-5 nadalal,

o keskmise kangusega (laua) veinide puhul 4-5 ndalal,

o Kangete (dessert) veinide puhul 8-14 nddalal.

Filtreerimist tehakse spetsiaalse klambriga vooliku, kiilgauguga klaasist toru (mis hoiab &ra pahjast sette sisse sifoonimise) ning vdimalik, et ka pumba abil. Aseta
veiniga korvpudel kdrgemale kui see korvpudel, kuhu vein Laheb (hea, kui see on sama suure vdi veidi vaiksema mahutavusega). Peale veini vdtmist voolikusse, juhi
vooliku ots madalamal asuvasse pudelisse. Ara unusta puhtuse reegleid jélgida - noor vein vdib kergesti saastuda. Niiiid on hea aeg kontrollida veini maitset ja teha
vajalikke kohandusi (suhkru, mee, puuviljapahla, Acidomix happelisuse regulaatori lisamine). Kata filtreeritud vein fermentatsioonilukuga tihendiga ning hoiusta
pimedas ja mitte vdga palavas kohas (umbes 21°C kraadi juures). Kontrolli paari nadala pérast kas vein on muutunud selgemaks ning kas pahjas on uus surnud parmi
sete. Kui setet on selgelt ndha, on sobilik veini veelkord filtreerida. Veini vdib filtreerida mitmeid kordi, kuni see on téielikult selginenud. Aga dra unusta, et veini iga
kokkupuude ohuga kujutab endast saastumisohtu.

Laagerdamine

Laagerdamisel muutub veini maitse ja aroom paremaks. See peaks stabiliseerima ka veini selgust. Veini vdib laagerdada samades korvpudelites, milles teda kaaritati.
Lihtsalt tdida need dareni ja sule hermeetiliselt. Laagerdamise aeg soltub veini tiiiibist. Kerged veinid on tarvitamiseks valmis vaid 1-2 kuu parast, lauaveinid peaksid
laagerduma pool aastat, dessertveinid on parimad 2-3 aasta pérast.

Veini filtreerimine ja selitamine

Kui vein ei ole ise selginenud, vajab see dige selguse ja vérvi saavutamiseks abi. Manikord saab higususe eemaldada filtreerides selle Labi lehtri (pane linane riie,
puuvill véi spetsiaalsed filtreerimispadjad lehtrisse). Sama lihtne ja tohus higususe korvaldamise meetod on selitajate kasutamine. Vii selitamine Lbi véimalikult
madalal temperatuuril. Pea meeles viia labi ka proovi filtreerimine (véikese koguse veiniga). iget tiliipi ja diges koguses selitaja kasutamise vdib kindlaks teha
jalgides reaktsiooni. Kdige populaarsem aine, enamikel juhtudel tdhus, on Clarovin (komplektiga kaasas). Lisa 5-20 g Clarovini 10 L veini kohta. See on viga ohutu ja
naturaalne aine. Teised tuntud selitusained on happeline Zelatiin (1-2 g 10 Lveini kohta) ja tanniin (0.5 g 10 L veini kohta).

Villimine

Kui vein on taiesti selga ja laagerdunud, vdib selle pudelisse villida. Veini hoiustamiseks mdeldud pudelid (soovitatavalt tumedast klaasist pudelid), peaksid olema
pohjalikult pestud. Neid vdib steriliseerida 70% piirituse véi 2-3% kaaliummetabisulfiidi lahusega (lahusta 10 g 2 | vees). Kasuta sulgemiseks uusi korke (vanad
voivad olla saastatud ja vddra aroomiga kiillastunud). Tuleb mainida, et miiiigil olevad korkimismasinad on kompaktsed ja mugavad, nendega pole mingi probleem
sulgeda kiirelt kiimneid pudeleid. Pudelid vdib sildistada spetsiaalsete etikettidega, kuhu pannakse kirja veini liik, selle valmistamisaeg ja tugevus.

Sdilitamine

Hoia veinipudeleid kiilili (et tihendi pdhi on téielikult veiniga kaetud) 10-12°C kraadi juures. Sedasi valmistatud vein vdib sailida isegi mitu aastat. Aeg-ajalt tuleb
kontrollida. ega tihenditel pole lekkeid. Kui surve surub korki valja, muutes tihendi tugevuse ndrgemaks, tuleb pudel lahti vétta ja spontaanse avanemise
ennetamiseks gaas eemaldada. Sailimise aeg oleneb veini tiiiibist - kerged veinid sailivad vahe aega, samas kangemad veinid peaksid laagerduma kauem.
Stabiliseerimine

Taielikult laagerdunud vein (digesti valmistatud ja hoiustatud), ei tohiks stabiliseerimist vajada. Aga vahel muutub vein hdguseks. See probleem esineb tavaliselt
noorel veinil, mis sisaldab vihem kui 14% alkoholi.

Veini saab stabiliseerida kasutades:
o Sulfureerimist - lisa veiniga korvpudelisse kaaliummetabisulfit (vastavalt tootja juhistele), sega pahjalikult, seejérel filtreeri vein ja villi pudelitesse.
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Pastoriseerimine - kuumuta pudelis veini 62°C juures umbes 30 minutit. Ara unusta pudeleid téiesti tais mitte panna ning kinnitada tihendid traadiga
vdi klambritega (kuumutatud veini maht touseb ja vein vgib tihendid pudelist vilja liikata). Pudelid peaksid olema vee all, nii et veiniga tdidetus osa oleks
kaetud.

o Alkoholisisalduse tostmine - kasuta fakti, et piiritus toimib tugeva sdilitajana. Et suurendada alkoholi kontsentratsiooni veinis 3% vdrra, lisa 3 x 12 ml
(36 mU) 96%-list piiritust itri veini kohta.

VEINI PROBLEEMID

Koigi pingutuste kiuste vdib juhtuda, et valmistatud vein ei vasta ootustele - sellel on vale vdrv, aroom vdi maitse. Sellisel juhul radgime veini defektidest voi
haigustest. Kdige levinumad defektid on:
o liiga madal happelisus - seda saab parandada lisades Acidomix-i vdi segades veini mone teise happelisema veiniga;
o liiga korge happelisus - seda saab parandada kasutades Reductacid-i voi segades sellise veini vahem happelise veiniga;
o liiga lahja (vein sisaldab liiga vahe alkoholi) - lahenduseks on siin uue, taiustatud veiniparmi kiivitaja lisamine ja uue kaaritamise katsetamine veidi
kdrgemal temperatuuril (22-24°C);
o Veini pruunistumine - selle vastu aitab pikem laagerdusaeg, seejarel veini selitamine ja filtreerimine, veini vaib ka pastariseerida vai sulfureerida (vastavalt
tootja juhistele, vdi kui need ei ole selged, vdid lisada 0,5-2 g kaaliummetabisulfitit 10 Litri veini kohta).
e vein pole selge - selles olukorras on soovitatav selitada veini Clarovini abil.
Ulal toodud veini defektid on suhteliselt healoomulised ja neid on lihtne parandada. Olukord liiheb keeruliseks, kui meil on tegemist haigustega. Kui hoitakse puhtust
ja jargitakse teisi selle juhendi juhtnddre, on haiguste tekkimise toendosus olematu. Siiski, kui sa peaksid oma veini juures mérkama mistahes hairivaid siimptomeid,
void helistada ja kiisida BROWIN ekspertidelt ndu.

RETSEPTID

Allolev tabel nditab kokkuvdtet koostisainete osakaalust 10-liitrise korvpudeli kddritamise ette valmistamisel.

Arvesse voeti keskmised suhkrute ja hapete kogused erinevates puuviljades. Vaib ka juhtuda, et olenevalt taime liigist, kasvupiirkonnast ja insolatsioonist, vdib sama
vili sisaldada veidi suuremal voi véhemal médéral suhkruid ja happeid. Sellel ei tohiks opptulemusele erilist mdju olla. Kogemusega muutub lihtsamaks ka ise
otsustada, millises proportsioonis oma viljadest veini tegemisel koostisaineid kasutada. Ara unusta, et seadistusi saab teha filtreerimise ajal, lisades suhkrut vdi
Acidomix-i, seda vastavalt vajadusele.

= — Veini alkoholisisalduse jaoks ndutav .
o 2 suhkrukogus [kg] HTppt(ell§llJ(se
(=2 =
Puuvili k=) = Vee kogus [U] reguraatort ogus Soovitatud veiniparm
= = 1% % 1% grammides [g] 10
E] 2 L kohta
(=
. Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Enovini,
Karusmari 116 8.0 34 b2 b8 %6 0 Enovini WS, Enovini Baya, Tokay, Madera, Universal
arooniad 98 70 34 4 48 9.6 812 Fermivin 7013, Fermivin LS2, Ferm|y|n VRS, Enovini WS,
Burgund, Malaga, Universal
Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Fermivin VRS,
juurviljad 1,2 7.0 40 46 5,4 7,2 16 Enovini, Enovini WS, Burgund, Portwein, Universal,
Bordeaux
L Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Enovini,
kirsid 184 1 30 36 40 5.6 10-24 Enovini WS, Burgund, Sherry, Universal
viirpuumarjad ja Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Enovini,
kibuvitsad 10 50 36 b4 50 12,4 28-36 Enovini WS, Tokay, Sherry, Universal
= Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Enovini,
Gunad 216 13 28 34 40 5 8-10 Enovini WS, Tokay, Sherry, Universal
: Fermivin 7013, Fermivin LS2, Fermivin VRS, Enovini,
mustikad 17.2 12 34 40 48 5.6 0 Enovini WS, Burgund, Bordeaux, Universal
= : Fermivin 7013, Fermivin LS2, Fermivin VRS, Enovini,
paldmarjad 17 11 34 40 b8 56 A Enovini WS, Burgund, Portwein, Universal, Bordeaux
: Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Enovini,
vaarikad 146 1 38 b 5.2 6.6 0 Enovini WS, Burgund, Madera, Universal
T Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Enovini,
aprikoosid 16 108 34 bl 48 6.6 0 Enovini WS, Enovini Baya, Tokay, Madera, Universal
Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Fermivin
valged sdstrad 10 7,0 3.8 46 5,2 10,4 0 VRS, Enovini, Enovini WS, Tokay, Sherry, Universal,
Bordeaux
Fermivin 7013, Fermivin LS2, Fermivin VRS, Enovini
mustad sdstrad 10 6,0 3,8 42 48 11,4 0 Sastar, Enovini WS, Burgund, Portwein, Universal,
Bordeaux
Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Enovini
punased sdstrad 10 7,0 3.8 4,6 5.2 10,4 0 Sastar, Enovini WS, Fermivin BRS, Burgund, Madera,
Universal, Bordeaux
: Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Enovini
rosinad 30 ) 34 bl b8 196 30 WS, Sherry, Madera, Universal
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Koigepealt tuleb tabelis olevast puuviljakogusest saada mahl! Virde pinna ja korvpudeli kaela suu vahele peaks jaéma 10% tiihja ruumi. See jatab ruumi vahu
moodustamiseks kadrimise esimeses etapis.

Mitmest puuviljast tehtud veinid on muutunud vdga populaarseteks. Piiiia segada kdrge happelisusega puuvilju madala happelisusega viljadega, ..intensiivse”
maitsega vilju ,,pehmemate” viljadega.

Me loodame, et see veini valmistamise komplekt saab alguseks suurele seiklusele kodus valmistatud alkohoolsete jookide maailmas, sest annab manddverdamiseks
palju ruumi. Viinamarjaveinid, puuviljaveinid, kodus valmistatud dlled, likoorid ja teised alkohoolsed joogid - kdik see on kdeulatuses. Votab vaid veidi tegutsemistahet
ja uudishimu ning peagi taidavad su sahvri sinu enda taiuslikud ja tervislikud joogid. Soovime sulle palju edu, rahuolu ja naudingut, mida toob sulle sdprade
ja lahedastega koos veini maitsmine.

Soovime, et jadksid oma ostuga rahule
ning julgustame sind tutvuma meie ettevote pakutavate erinevate toodetega.

— KIT DE VINIFICATIE —
SCURT GHID PENTRU PREPARAREA VINULUI DE CASA

Preparati-va vinul preferat acasa!
Acum e atét de usor!

PREFATA

Producerea de vin la domiciliu este un hobby din ce in ce mai popular. Curtile si gradinile se transforma in mini-podgorii, iar la ocazii sociale oaspetii apreciaza vinurile
fabricate de gazdele lor. Din ce in ce mai multi oameni devin interesati sa-si creeze propriile vinuri si lichioruri, minunate, exceptionale, de o calitate similara cu cele
gasite in magazinele de vinuri bune. Sunt publicate mai multe reviste specializate in fabricarea vinului acasa si sunt redactate mai multe carti cu privire la acest
subiect. Pasionatii de vin Tsi infiinteaza propriile site-uri web, unde se schimba retete, se pun intrebari, se organizeaza discutii ... Aldturati-va lor, incepeti-va propria
aventura cu vinul... Acest kit va face lucrurile foarte usoare pentru dvs., iar ghidul de mai jos va va ajuta, mai ales daca faceti primii pasi in producerea de vin acasa
sau doar cautati s va imbunatatiti cunostintele si sa produceti bauturi si mai bune.

ECHIPAMENTE ESENTIALE

Kitul este format din:
o damigean de sticla (in cos de protectie din plastic) - vasul in care are loc fermentatia,
e bucla de fermentare - un tub rezistent la socuri din material sintetic,
o dop damigeana - din material sintetic certificat,
o  furtun pentru tragerea vinului,
o drojdie de vin,
e nutrient drojdie,
o zaharimetru - pentru masurarea zahdrului si calcularea continutului de alcool in vin,
o Clarovin - agent de clarificare a vinului (precipitare tulburare),
o metabisulfit de potasiu - pentru dezinfectarea echipamentelor si stabilizarea vinului.
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Kitul poate fi completat prin achizitionarea de:
e  gadleatd de plastic pentru macerarea fructelor,
e  pectoenzima - preparat de enzime care faciliteaza eliberarea sucului din pulpa de fructe.
o pH metru - pentru masurarea aciditatii sucurilor si a mustului,
o palnie mare - pentru a transfera mustul in damigeana,
o perie lungd pentru curatarea damigenei,
o sticle de vin cu dopuri,
o masina de dopuit - pentru etansarea sticlelor,

Recomandat pentru viticultori avansati:
o tocatoare de fructe si prese de suc,
o dispozitive de filtrare a vinului,
o ambalaje pentru sticle, ceara de etansare si etichete,
o stative pentru sticle,
o ierburi aromatizante pentru vin si vermut,
e rumegqus de stejar pentru vin,
o hutoaie de stejar pentru imbatranirea vinului.

GLOSAR

Drojdie de vin - specii selectate si perfectionate de drojdie. Sunt caracterizate printr-o forta de fermentare ridicata. Ele creeaza substante care afecteazd in mod
pozitiv savoarea si aroma vinului.

Nutrient drojdie - un amestec de substante care contin azot, fosfor, macro si micronutrienti precum si vitamine care favorizeaza dezvoltarea corespunzatoare a
drojdiei, asigurand un proces de fermentatie adecvat.

Pulpa de fructe - fructe spalate, macinate sau usor zdrobite.
Must - suc brut presat din fructe sau un amestec de alte ingrediente destinate fabricarii vinului.
Must tratat - must cu adaos de drojdie (nutrient, zahar, acid citric etc.).

Sirop de zahar - solutie de zahdr in apa preparatd specific. Se toarna zaharul in ap3 fierbinte (2 kg de zahdr la 1L de api) si se incalzeste lent. Se aduna spuma care
se formeaza pe suprafata. Odata ce tot zaharul se dizolva, se pune siropul la rdcit. Addugati intotdeauna sirop la temperatura camerei la must.

Starter drojdie - drojdia de vin proliferata intr-o cantitate mica de must. Pregatiti starterul cu 2-3 zile inainte de fermentare in damigeana.
Fermentarea - in termeni simpli, este procesul in care drojdia transforma zaharul in alcool etilic si dioxid de carbon.

Sulfurare - addugare de metabisulfit de potasiu in vin (suc) pentru a-l stabiliza.

Clarificare - ajustarea claritatii vinului, eliminarea oricarei tulburari si contaminari.

Tragere - separarea vinului de sediment (de obicei, cu ajutorul unui furtun de sifonare).

PREPARAREA VINULUI - PAS CU PAS

Procesul de preparare a propriului dvs. vin acasa poate fi impartit in mai multe etape:

Curatarea echipamentului

Amintiti-va cd echipamentele de vinificatie pe care urmeaza sa le folositi trebuie sa fie spalate si perfect curatate. Acest lucru va preveni contaminarea care ar putea
strica vinul. Pentru a curata echipamentul de vinificare, utilizati o solutie de metabisulfit de potasiu (inclusa in kit). Damigenele si alte accesorii din sticld nu trebuie
spilate cu apd fierbinte. Temperatura prea ridicata poate provoca spargerea sticlei. Evitati accesoriile din lemn (de exemplu linguri, agitatoare). Acestea pot fi o sursa
de contaminare.

Prepararea unui starter de drojdie.

Programati prepararea starterului de drojdie cu 1-2 zile inainte de presarea fructelor. Intr-o sticld de litru, se toarnd aproximativ 150 ml de suc de fructe, 300 ml
de apa si se adauga 1-2 linguri de zahdr. Se acopera sticla cu un dop din vatd de bumbac. Se pasteurizeaza timp de 20 de minute. Dupa racirea la temperatura camerei,
se pune deoparte dopul din vatd de bumbac i se adduga drojdie de vin (lichida - inclusd). Se aseazd sticla intr-un spatiu cald (aproximativ 26°C). Spuma
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de la suprafata si emisia de CO,inseamna ca drojdia se prolifereaza. Dupa 2-3 zile, turnati starterul proliferat in damigeana cu must de vin. Portia de starter preparata
ar trebui sa fie suficientd pentru aproximativ 25 L de must.

Obtinerea mustului de fructe

Folositi numai fructe sanitoase si coapte pentru prepararea vinului. Spilati fructele si indepértati-le pe cele stricate. Indepartati crengutele si coditele. Zdrobiti
fructele cu seminte, cum ar fi merele, perele folosind razatoare sau zdrobitoare si folositi pectoenzime pentru a inmuia tesutul fructelor. Drupele, cum ar fi capsunile,
murele, sau coacazele, trebuie sa fie presate usor. Se adauga preparatul enzimatic Pectopol la pulpa, pentru a facilita eliberarea sucului din fruct si se adauga apa
la aprox. 80°C pentru a asigura cea mai eficientd activitate enzimatica posibila (cu temperatura pulpei la 45-55°C). Lasati amestecul acoperit timp de peste 12 ore.
Sucul eliberat poate fi separat cu un filtru (nu din metal) acoperit cu tifon sau o presa de lemn convenabild pentru utilizare.

Pregatirea mustului pentru fermentare

Pentru ca mustul de fructe sa fermenteze in mod eficient, trebuie sa fie bine asezonate prin adaugarea de sirop de zahar si nutrient de drojdie, si eventual acidulate
cu Acidomix. Dupd asezonare, transferati mustul in damigeana si adaugati starterul de drojdie initial cultivat si nutrient de drojdie. Nutrientul
va determina drojdia sa se prolifereze in mod corespunzator, sa porneasca rapid fermentatia si sa fermenteze bine, ceea ce va duce la un volum adecvat de alcool si
0 aromd adecvata a vinului. Astupati damigeana astfel pregatita folosind un dop cu bucla de fermentare si plasati-o intr-un spatiu cald. Nu uitati sa turnati apa in
bucla de fermentare.

Atentie!

e Atunci cand se adauga zahdr, trebuie luat in considerare continutul de zahar prezent in fructe. Nu uitati - 1 kg de zahar ridica capacitatea mustului cu 0,6
L. Zaharul se adauga intotdeauna la vin sub forma de sirop racit (a se vedea glosarul). Continutul de zahar din must se poate masura cu usurinta folosind
un zaharimetru (inclus in kit).

e Majoritatea fructelor poloneze contin acizi in mod excesiv. Ajustarea acidititii mustului se face prin addugarea de apa. In general, trebuie si calculati
cantitatea de apa necesara in must pentru a obtine 6-9 g de acizi per 1 L de must. Tineti cont de apa prezenta in siropul de zahar. Este recomandatd
achizitionarea unui pH metru pentru vinificatorii avansati.

o  Cantitati precise de zahar si apa necesare in must se gasesc in anumite retete de vin. Cele mai multe manuale pentru fabricarea vinului acasa contin
grafice cu cantitatile specifice de zahar si de acid organic in diferite tipuri de must.

Fermentarea mustului
Procesul de fermentare poate fi impartit in trei etape:

1. Fazainitiald: dureazi aproximativ 2-3 zile. In acest timp, apare o dezvoltare rapida a drojdiei. Se formeaza spuma pe suprafata. Unii vinificatori recomanda
acoperirea damigenei cu un dop de vatd de bumbac pe durata fazei (ar trebui sa functioneze ca un filtru impotriva bacteriilor, limitand accesul
microorganismelor la must, permitand in acelasi timp oxigenului s intre in vas si sa stimuleze dezvoltarea drojdiei). Se sugereaza si miscarea blanda a
damigenei. Amestecarea continutului damigenei va determina distributia uniforma a drojdiei si va permite un acces mai usor pentru oxigen si nutrienti.

2. Fermentarea turbulenta: dureaza peste 12 zile. Damigeana trebuie acoperita cu un dop cu bucla de fermentare. Cantitatea de zahar din must scade, iar
nivelul alcoolului creste (drojdia “transforma” zahdrul in alcool si dioxid de carbon). Mustul face o spuma abundenta. Temperatura sa creste.

Atentie! Drojdia moare in temperaturi peste 30°C. Cand drojdia piere, fermentatia se opreste. Din acest motiv, trebuie precautie deosebita (de exemplu,
in zilele fierbinti de vara) pentru a preveni supraincalzirea mustului.

Incetarea fermentatiei turbulente este un moment potrivit pentru addugarea altor portii de zahar si nutrienti (dac3 vinul trebuie s fie mai dulce si daci va
propuneti de la inceput, conform retetei alese, ca zaharulsi fie adugat la must in mai multe transe).

3. Faza secundard (denumita si fermentatie lentd): intensitatea reactiei scade. Se produce putin dioxid de carbon, spuma dispare, drojdia moartd este
depozitata la fundul damigenei, iar lichidul incepe sa se limpezeasca.

Tragerea vinului tanar
Incetarea emisiei de dioxid de carbon si aparitia sedimentelor de drojdie in partea de jos a damigenei inseamné c3 fermentatia este finalizatd. Acesta este momentul
pentru tragerea vinului tanar de pe sediment. Lasarea vinului in damigeand poate provoca tulburarea sa, schimbarea culorii si stricarea gustului. Vinurile usoare
necesita cel mai mult o tragere rapida, in special atunci cand fermentatia a fost efectuata la temperaturi ridicate. Pentru a simplifica, presupuneti ca tragerea se
face:

e pentru vinuri usoare, in saptdmana 3-5,

e pentru vinuri de tarie medie (de masa), in saptimana 4-5,

e pentru vinuri tari (desert), in siptimana 8-14.

Tragerea se face folosind un furtun special previzut cu o clema, o teava de sticla cu o gaura laterald (care impiedica sifonarea in sedimentul din partea de jos) si
eventual o pompa. Plasati damigeana cu vin mai sus decat damigeana in care intra vinul (cel mai bine este dacd are aceeasi capacitate sau o capacitate putin mai
mica). Dupa ce vinul intr in furtun, introduceti capdtul furtunului in vasul care este plasat mai jos. Tineti minte sd urmati regulile de curatenie - un vin tanar poate fi
usor infectat. Este un moment bun pentru a verifica gustul vinului si pentru a efectua ajustarile necesare (addugéand zahar, miere, suc de fructe, regulator de aciditate
- Acidomix). Acoperiti vinul tras, folosind un dop cu bucld de fermentare si depozitati-Uintr-un spatiu care este intunecat si nu foarte cald (aproximativ 21°C). Verificati
dupa cateva saptmani daci vinul a devenit mai clar si daca exista un nou sediment de drojdie moarta in partea de jos. in cazul in care sedimentul se vede clar, vinul
ar trebui tras din nou. Vinul poate fi tras de mai multe ori pana la limpezirea completa. Dar tineti minte ca fiecare contact al vinului cu aerul este pericol de contaminare.
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Maturarea

Maturarea serveste la imbunatatirea gustului si aromei vinului. Ar trebui, de asemenea, sa-i stabilizeze claritatea. Vinul poate fi maturat in aceleasi damigene in care
a fermentat. Pur si simplu umpleti-le la maxim si sigilati-le ermetic. Timpul necesar pentru maturare depinde de tipul de vin. Vinurile usoare sunt gata de consum
dupa 1-2 luni, vinurile de masa ar trebui sa se maturizeze timp de o jumatate de an, iar vinurile de desert sunt cel mai bune dupa 2-3 ani.

Filtrarea si clarificarea vinului

Daca vinul nu s-a limpezit singur, are nevoie de ajutor pentru a obtine claritatea si culoarea corespunzatoare. Uneori, tulbureala poate fi indepartata prin filtrarea
vinului printr-o palnie (puneti o panza de in, vatd de bumbac sau filtre speciale in palnie). 0 metoda la fel de simpla si eficientd de indepértare a tulburelii este
folosirea agentilor de clarificare. Efectuati limpezirea la cea mai mica temperatura posibila. De asemenea, nu uitati sa faceti o proba de filtrare (cu o cantitate mica
de vin). Tipul si cantitatea potrivita de agent de clarificare utilizat pot fi determinate prin observarea reactiei. Cel mai popular agent, eficient in majoritatea cazurilor,
este Clarovin (inclus in kit). Ad3ugati 5-20 g Clarovin per 10 L de vin. Acesta este un agent foarte sigur si natural. Alti agenti de clarificare cunoscuti sunt gelatina
acida (1-2 g per 10 L de vin) si taninul (0,5-1 g per 10 L.

Imbuteliere

Céand vinul este complet curat si maturat, poate fi imbuteliat. Sticlele destinate depozitrii vinului (sunt recomandate sticle de culoare inchisa) trebuie spalate bine.
Acestea pot fi sterilizate cu 70% alcool sau cu o solutie de metabisulfit de potasiu de 2-3% (se dizolva 10 g in 2 L de apa). Utilizati dopuri noi pentru etansare (cele
vechi pot fi contaminate si saturate cu un miros strdin). Meritd si mentiondm masinile de dopuit, disponibile pentru cumpérare, compacte si convenabile, cu care nu
este deloc o problema sa sigilati rapid zeci de sticle. Sticlele pot fi etichetate folosind etichete speciale pentru a scrie pe ele tipul de vin, vechimea si taria sa.

Invechire

Pastrati sticlele de vin culcate (astfel partea inferioara a dopului este complet inundata cu vin) la 10-12°C. Vinul pregatit in acest fel poate sa se invecheasci chiar
si cativa ani. Dopurile trebuie sa fie verificate pentru scurgeri din cand in cand. Daca presiunea impinge un dop afara, slabind etanseitatea, sticla trebuie sa fie
destupata si degazata pentru a preveni deschiderea spontana. Timpul de invechire depinde de tipul de de vin - vinurile usoare se pot invechi intr-o perioada mai scurta,
in timp ce vinurile tari ar trebui sa stea mai mult timp.

Stabilizare

Vinul complet maturat (pregatit si depozitat corespunzator) nu ar trebui si necesite stabilizare. Dar uneori, vinul devine tulbure. Aceasta problema se refera in mod
obisnuit a vinurile tinere care contin mai putin de 14% alcool.

Vinul poate fi stabilizat folosind:
o Sulfurarea - addugati metabisulfit de potasiu in damigeana cu vin (conform instructiunilor producitorului), amestecati bine, apoi filtrati vinul si
imbuteliati-.
o  Pasteurizare - incalziti vinul imbuteliat la 62° C timp de aproximativ 30 de minute. Amintiti-va sa nu umpleti complet sticlele si sa fixati dopurile cu
sarmé sau cleme (vinul incalzit creste in volum si poate impinge dopurile afara din sticle). Sticlele trebuie scufundate in apa, mai sus de suprafata vinului.
o  Cresterea contfinutului de alcool - folositi faptul cd alcoolul actioneazd ca un conservant puternic. Pentru a creste concentratia de alcool in vin cu 3%,
se adaugd 3x12 ml (36 ml) de alcool 96% per litru de vin.

PROBLEMELE VINULUI

In ciuda tuturor eforturilor, s-ar putea intampla ca vinul produs sa nu se ridice la nivelul asteptarilor - are culoarea, aroma sau gustul gresit. In astfel de cazuri,
vorbim despre defecte sau boli in vin. Cele mai frecvente defecte sunt:
e aciditate prea scazuta - acest lucru este reglat prin addugarea de Acidomix sau amestecarea vinului cu altul, mai acid;
e aciditatea prea ridicata - poate fi remediatd, folosind Reductacid sau amestecand un astfel de vin cu unul mai putin acid;
e prea putina tarie (vinul contine alcool insuficient) - solutia aici este adaugarea de starter nou de vin i incercarea unei alte fermentari la o temperatura
putin mai ridicatd (22-24°C);
e rumenirea vinului - ar putea fi reglatd cu o duratd mai lunga de maturare, apoi limpezire si filtrare, vinul poate fi de asemenea pasteurizat sau sulfurat
(conform instructiunilor producatorului si dacd acestea nu sunt clare, puteti adduga 0,5-2 g de metabisulfit de potasiu la 10 litri de vin).
e nici o claritate - in aceasta situatie, se recomanda limpezirea vinului cu Clarovin.
Defectele de vin listate mai sus sunt relativ benigne si usor de reparat. Situatia devine complicatd dacd avem de-a face cu boli. Daca se mentine curdtenia si se
respectd alte reguli prezentate in acest ghid, probabilitatea aparitiei bolilor este neglijabila. Cu toate acestea, daca observati unele simptome nelinistitoare in vinul
dvs., puteti solicita sfaturi de la expertii BROWIN.

RETETE

Diagrama de mai jos prezinta un rezumat al proportiilor ingredientelor pentru pregatirea fermentatiei intr-o damigeana de 10 litri. Au fost luate in calcul cantitati
medii de zaharuri si acizi in diferite fructe. Se poate intdmpla ca in functie de varietatea plantei, a regiunii de cultivare si a expunerii la soare, fructele identice pot
contine cantitati putin mai mari sau mai mici de zaharuri sau acizi. Acest lucru ar trebui sa aibd o importanta redusa pentru rezultatul final. Cu experienta, devine mai
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usor de decis ce proportii trebuie sa foloseasca cineva atunci cand face vin din fructe proprii. Tineti minte ca ajustarile pot fi facute
in timpul tragerii, prin adaugarea de zahar sau Acidomix, in functie de nevoile dvs.

- = Cantitatea de zahar necesard pentru Cantitatea de
o B © — . PR .
5 S < = continutul de alcool din vin [kg] ntitat regulator . L
Fruct % £ 2 E S : g Ca ap;[ﬁ e ac?gil:aieoind[;] Soiurile de drojdie de vin recomandate
S 8 = 12% 14% 16%
e S ° ’ % pentru 10
. Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Enovini,
agrisa 116 8.0 34 b2 b8 % 0 Enovini WS, Enovini Baya, Tokay, Madera, Universal
aronia 98 70 34 A 48 96 8-12 Fermivin 7013, Fermivin LS2, Ferm|y|n VR5, Enovini WS,
Burgund, Malaga, Universal
Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Fermivin VRS,
boabe de soc 11,2 7,0 40 b6 54 7.2 16 Enovini, Enovini WS, Burgund, Portwein, Universal,
Bordeaux
. Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Enovini,
cirese 184 12 30 3.6 &0 5.6 10-24 Enovini WS, Burgund, Sherry, Universal
macese si trandafir Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Enovini,
silbatic 10 50 36 44 50 124 28-36 Enovini WS, Tokay, Sherry, Universal
Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Enovini,
mere 26 13 28 34 b0 50 810 Enovini WS, Tokay, Sherry, Universal
a Fermivin 7013, Fermivin LS2, Fermivin VRS, Enovini,
afine 172 1 34 40 48 5.6 0 Enovini WS, Burgund, Bordeauy, Universal
Fermivin 7013, Fermivin LS2, Fermivin VRS, Enovini,
mure 17 1 34 &0 48 5.6 10 Enovini WS, Burgund, Portwein, Universal, Bordeaux
x Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Enovini,
Zmeura 146 1 38 bd 5.2 6.6 0 Enovini WS, Burgund, Madera, Universal
. Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Enovini,
caise 16 108 34 b2 48 6.6 0 Enovini WS, Enovini Baya, Tokay, Madera, Universal
Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Fermivin
coacaze albe 10 7.0 38 46 52 10,4 0 VRS, Enovini, Enovini WS, Tokay, Sherry, Universal,
Bordeaux
Fermivin 7013, Fermivin LS2, Fermivin VRS, Enovini
coacaze negre 10 6,0 38 4,2 4.8 M4 0 Coacaze, Enovini WS, Burgund, Portwein, Universal,
Bordeaux
Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Enovini
coacaze rosii 10 70 38 46 52 10,4 0 Coacaze, Enovini WS, Fermivin BR5, Burgund,
Madera, Universal, Bordeaux
. Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Enovini
tafi - A 4,2 A 1 ’ ’ '
stafide 30 3 ' 3 56 3 WS, Sherry, Madera, Universal
" Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Fermivin
prune purpuri 18 1 31 60 ko 6.6 8-12 VRS, Enovini WS, Burgund, Portwein, Universal
x Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Enovini
capsune 14 14 2.6 3 40 3.6 12-16 Capsund, Enovini WS, Tokay, Madera, Universal
s ol Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Enovini,
struguri abi 18 126 24 32 38 50 0 Enovini WS, Enovini Baya, Tokay, Sherry, Universal
. . Fermivin 7013, Fermivin LS2, Fermivin VRS, Enovini
struguri negri 18 126 24 31 38 5.0 0 WS, Burgund, Malaga, Universal, Bordeaux
- Fermivin 7013, Fermivin LS2, Fermivin VRS, Enovini,
visine 0 I 30 34 bl b4 0 Enovini WS, Burgund, Portwein, Universal, Bordeaux
FERMIVIN 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2,
cereale 50 42 b6 50 17 40-60 Enovini, Enovini WS, Tokay, Madera, Universal

Mai intai trebuie sa fie obtinut sucul din cantitatea de fructe prezentata in diagrama! intre suprafata mustului si gura damigenei trebuie sa ramand 10% din spatiu
gol. Aceasta va ldsa spatiu pentru formarea spumei in faza primara de fermentatie.

Producerea de vinuri multi-fruct a devenit foarte populara. Scopul este de a combina fructele cu aciditate ridicata cu fructe de aciditate scazuta, cele cu gust “intens”
cu cele "mai blande".

Speram ca acest kit de vinificare va fi inceputul unei mari aventuri cu bauturi alcoolice de casd, deoarece exista un spatiu vast de manevra. Vinuri de struguri, vinuri
de fructe, beri de casa, lichioruri si alte bauturi - toate acestea sunt la indeména. Este nevoie doar de putina implicare si curiozitate pentru ca bauturile tale perfecte

si sanatoase sa-ti umple camara. Va dorim mult succes, satisfactie si bucurie aduse de degustarea in compania prietenilor si celor apropiati.

Va dorim satisfactie din achizitia dvs.
si va incurajam sa va familiarizati cu bogata varietate de produse din oferta companiei noastre.
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— SADA NA VYROBU VINA —
STRUCNY NAVOD K DOMACI VYROBE VINA

Vyrobte si své oblibené vino doma!
Dnes je to tak snadné!

PREDMLUVA

Domaci vyroba vina je v sou€asnosti stale oblibengjsi. Zahrady a dvorky se méni v miniaturni vinice a pfi spole¢enskych udalostech hosté ocefiuji vina vyrobend jejich
hostiteli. Stale vice a vice lidi se zacalo zajimat o vyrobu vlastnich, vynikajicich a vyjimecnych vin a likérd, které se kvalitou vyrovnaji tém, ktera jsou prodavana v
dobrych vinotékach. Zacaly se vydavat odborné Casopisy pojedndvajici o vyrob& doméciho vina a sou¢asné vychdzi na toto téma i mnoho odbornych knih. Amatérsti
vyrobci a nadSenci pro domdci vyrobu vina maji své internetové stranky, kde se vedou diskuze a zodpovidaji dotazy. RozSifte tedy jejich fady a pustte se do dobrodruzstvi
doméci vyroby vina. Tato sada vam v$e dokonale usnadni a niZe uvedeny navod vam pomiiZe, zejména v prvnich krocich anebo miize pomoci prohloubit vase zkusenosti
a znalosti, a tak poslouZit pfi vyrobé jesté lepSich vin a likérd.

ZAKLADNI VYBAVEN(

Sada se sklada z:
o sklenéného demiZonu (v ochranném plastovém opleteni) - v této nadobé probiha kvaseni,
o kvasného trubicového uzévéru - nerozbitny trubicovy uzavér vyrobeny ze syntetického materialu,
e kvasné zatky - vyrobené z certifikovaného syntetického materidlu,
o hadicky na staceni vina,
e vinnych kvasinek,
e Zivin pro kvasinky,
e cukromé&ru - pro méfeni cukru a vypocet obsahu alkoholu ve ving,
o Clarovin - prostiedek na ¢isténi vina (projasnéni),
o disificitan draselny - pro zafizeni a stabilizaci vina.

Tuto sadu (ze déle doplnit:
o plastovou nadobou na macerovani ovoce,
o pektinovym enzymem - jednd se o enzym usnadiiujici uvolnéni Stavy z ovocné duzniny,
o pH mérkou - pro méfeni kyselosti ovoce a mostu,
o velkou nalevkou - pro preliti moStu do demiZonu,
o Stétkou s dlouhou ndsadou na ¢isténi demizonu,
o lahvemi na vino se Spunty,
o korkovacim zatkovacim zafizenim - pro zatkovani lahvi.

Doporugené vybaveni pro pokrogilé vinafe:
o odStavovace a drticky ovoce,
o filtracni zafizeni na vino,
o obaly na lahve, t&snici vosk a nalepky,
e stojany na lahve,
o bylinky a kofeni do vina a vermutu,
o dubové tfisky do vina,
o dubové sudy na zrani vina.

SLOVNIK POJMO

Vinné kvasinky - zvlast vybrané a vy$lechténé druhy kvasinek. Vyznacuji se vysokou fermentacni silou. Produkuji latky, které pozitivné ovliviiuji viini a aroma vina.

VyZiva kvasinek - smés latek obsahujicich dusik, fosfor a makro i mikro vyZivné latky a také vitaminy podporujici Fadny vyvoj kvasinek a tak zajistujicich spravny
priibéh kvasného procesu.

Ovocné duZnina - omyté ovoce najemno nakrajené nebo nadrcené.
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Most - surova Stava vylisovana z ovoce nebo smési ovoce a dalSich ingredienci uréenych pro vyrobu vina.
Zuslechtény most - most s pridavkem kvasinek (Zivin, cukru, kyseliny citronové apod.).

Cukerny sirup - specialné pfipraveny roztok cukru ve vodé. Cukr nasypte do horké vody (2 kg cukru na 1 litr vody) a vaite na mirném ohni. Pfitom shirejte tvofici se
pénu na hladiné. Jakmile se vSechen cukr rozpusti, sundejte nadobu z ohné a nechte sirup vychladnout. Do mo$tu vidy pidavejte sirup o pokojové teploté.

Iniciace kvasinek (pfedkvas) - rozkvasené vinné kvasinky v malém mnoZstvi mostu. Pfed kvasenim v demizonu si predkvas pfipravte predem.
Fermentace (kvaseni) - jednoduse feceno, jedna se o proces, béhem kterého kvasinky méni cukr na etylalkohol a oxid uhligity.

Siteni - pridavani disificitanu draselného do vina ($tavy) za icelem jeho stahilizace.

Cefeni - cisténi vina. Odstranéni veskerych zakald a znetisténi.

Staceni - oddéleni vina od sedimentu (obvykle pomoci odsévaci hadicky).

VYROBA VINA - JEDNOTLIVE KROKY

Pfipravny proces domaci vyroby vina lze rozdélit do nékolika fazi:

Cisteéni zafizeni

Nezapominejte, Ze veSkeré zafizeni na vyrobu vina, které hodlate pouZit, musi byt dokonale Cisté. Tim zamezite kontaminaci, ktera by mohla vino zkazit. Pro €iSténi
zafizeni na vyrobu vina pouijte roztok disificitanu draselného. DemiZony a dalSi sklenéné prislusenstvi se nesmi myt vrouci vodou. Sklo miize viivem pfili§ horké vody
popraskat. NepouZivejte dievéné nastroje ((Zice, vafecky). Devéné nacini miZe byt zdrojem kontaminace.

Pfiprava predkvasu

Vyrobu predkvasu si napldnujte 1 - 2 dny pfed lisovanim ovoce. Do litrové lahve nalijte priblizné 150 ml ovocné $tavy, 300 ml vody a pridejte 1 - 2 Cajové lZicky cukru.
Hrdlo lahve utésnéte bavinénou zétkou. Pasterizujte po dobu 20 minut. Po vychladnuti na pokojovou teplotu sundejte bavinénou zétku a pridejte vinné kvasinky (roztok
-souast baleni). Lahev uloite na teplém misté (o teploté priblizné 26°C). Péna na hladiné a tvorba bublinek C0,znamenaji, Ze kvasinky se mnozi. Po 2 - 3 dnech
nalijte pfedkvas s namnoZenymi kvasinkami do demiZonu s vinnym moStem. Takto pfipravené mnoZstvi vystaci priblizné na 25 | moStu.

Vyroba ovocného mostu

Pro vyrobu vina pouZivejte vyhradné zdravé a zralé ovoce. Ovoce omyjte a Spatné vyfadte. Stopky a vétvicky odstraiite. Jablka, hruSky a podobné malvicové ovoce
nastrouhejte pomoci struhadla a pridejte pektinovy enzym, aby ovocnd diei zmékla. Drobné ovoce a bobuloviny, jako jahody, bordivky nebo rybiz, jemné pomackejte.
Pridejte enzymaticky pfipravek Pectopol do ovocné duZniny, aby se $tava z ovoce uvolnila a pridejte vodu o teploté pfiblizné 80°C, aby mély enzymy pro svoji €innost
dostate¢nou teplotu (duznina by méla mit teplotu 45 - 55°C). Smés ponechte piikrytou po dobu déle nez 12 hodin. Uvolnénou $tavu pak precedte pomoci sita (ne
kovového) prekrytého gazou, nebo pokud méte, pouZijte vhodny dfevény lis.

Pfiprava mo$tu na kva3eni

Aby ovocny most kvasil efektivné, musi v ném byt odpovidajici mnoZstvi cukru (pFidani cukerného sirupu) a wyZivy pro kvasinky a pripadné dokyseleni pomoci pipravku
Acidomix. Mot po provedeni nezbytnych uprav prelijte do demiZonu a pfidejte pfedem pfipraveny kvasinkovy pfedkvas s vyZivou. Diky vyZivé se kvasinky spravné
namnofi, zahaji rychle kvasny proces a prokvasi most tak, Ze vino bude mit spravny obsah alkoholu a odpovidajici vinné aroma. DemiZon s takto pfipravenym obsahem
zazatkujte pomoci kvasného uzavéru a zatky a umistéte ho do tepla. Nezapomejiite, Ze do kvasného uzavéru musite nalit vodu.

Pozor!

e Béhem pfidavani cukru musite vzit v Gvahu obsah cukru v ovoci. 1 kg cukru zvy3i obsah moStu o 0,6 L. Cukr do vina vidy pfidavejte ve formé cukerného
sirupu (viz Slovnik pojmi). Obsah cukru v mostu lze zjistit pomoci cukroméru (soutast baleni).

o  VEtSina polského ovoce obsahuje vysoké mnoZstvi kyselin. Kyselost moStu upravime pomoci vody. Jednodu3e feceno, je tfeba spo€itat mnoZstvi vody,
kterou je tieba pridat do moStu, aby mnoZstvi kyselin na 1 | moStu bylo mezi 6 - 9 g. Je také nutné vzit v tvahu vodu obsaZenou v cukerném roztoku.
Pokrotilym vinafim doporucujeme zakoupit méfic pH.

e Presné mnoiZstvi cukru a vody, které je nutné pidat do moStu, je uvedeno v jednotlivych receptech na vyrobu vina. VétSina pfirucek pro vyrobu doméciho
vina uvadi specifické tabulky s mnoZstvim obsahu cukru a kyselin pro jednotlivé mosty.

Kvaseni mo$tu
Proces kvaSeni lze rozdélit do tfi fazi:

1. Zahajovaci faze: trvé asi 2 - 3 dny. Béhem této faze dochdzi k rychlému vyvoji kvasinek. Na hladiné se tvori péna. Néktefi vinafi doporuéuji béhem této
faze prikryt kvasnou zétku na demizonu jesté bavinénou latkou (mé fungovat jako filtr proti bakteriim, branit pfistupu mikroorganizmil do mostu a pfitom
umoznit kysliku pronikat nadobou a stimulovat vyvin kvasinek). Také se doporuuje obéas jemné pohybovat s demizonem. Promichénim obsahu demizonu
rovnomérné rozmisti kvasinky a usnadni jim pfistup ke kysliku a Zivindm.
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2. Bouflivé kvaSeni trva vice nez 12 dni. DemiZon musi byt uzavfen pomoci kvasného uzavéru se zatkou. MnoZstvi cukru v moStu klesa se stoupajicim
obsahem alkoholu (kvasinky preméiuji cukr na alkohol a oxid uhlicity). Most v této fazi velmi intenzivné péni. Jeho teplota roste. Pozor! Kvasinky umiraji
pii teploté nad 30°C, jakmile kvasinky uhynou, proces kvaseni se zastavi. Z tohoto divodu (zejména pak béhem horkych letnich dnii) je teba chrénit most
pred prehfatim.

Ukonceni bourlivého kvaseni je idealni Cas pro pfidani dalSich davek cukru a vyZivy (pokud chcete sladsi vino, a pokud je nutné dle zvoleného receptu
pridévat cukr do mo$tu v nékolika davkach).

3. Druhd faze (také se nazjva pomalé kvaSeni): intenzita kvasného procesu klesa. Vznikd malé mnozstvi oxidu uhliGitého, prestava se tvofit péna, mrtvé
kvasinky se hromadi na dné demiZonu a vino se za€ind jasnit.

Stoceni mladého vina
Ukon€eni tvorby oxidu uhli¢itého a vznik sedimentu na dné demiZonu znaci, Ze proces kvaSeni je ukonéen. Toto je spravny ¢as pro stoceni a oddéleni mladého vina od
sedimentu. Pokud bychom vino v tomto stavu v demizonu nechali, mohlo by se jesté vice zakalit, zménit barvu a mélo by nevabnou chut. Lehka vina vyZaduji véasné
stoceni mostu, zejmeéna kdyZ kvasny proces probihal za vysSich teplot. Pro zjednodu3eni uvadime:

o lehkd vina stacime v 3. - 5. tydnu

o stolni, stfedné silnd vina ve 4. - 5. tydnu

o dezertni, silnd vina v 8. - 14. tydnu

Staceni provadime pomoci specialni hadicky opatiené svorkou, sklenénou trubickou s boénim otvorem (brani naséti kalu ze dna) a k tomu je moiné pouZit ruéni
pumpicku. Demizon s vinem umistéte do vy$si polohy nei demizon, do kterého mladé vino stacime (mél by byt stejné velky nebo miiZe byt o néco mensi). Po nasati
vina do hadicky ji nasmérujte do pripravené prazdné nadoby (demizonu). Dodriujte zisady Cistoty - mladé vina snadno podléhaji infekci. Toto je také vhodna doba k
ochutnéni vina a provedeni nezbytnych dprav (pfidani cukru, medu, ovocné $tévy Ci requlatoru kyselosti - Acidomix). Stoéené vino uzaviete kvasnym uzivérem se
zétkou a uskladnéte na tmavém a nepfilis teplém misté (asi 21°C). Po nékolika tydnech zkontrolujte, zda se vino vyjasiiuje, a zda se na dné netvofi sediment z mrtwych
kvasinek. Pokud je sediment viditelny, tak je tfeba vino opét stocit. Do (iplného vyjasnéni miize byt nutné vino stocit nékolikrat. Ale méjte vidy na paméti, Ze kazdy
kontakt vina se vzduchem znamena riziko kontaminace.

Irani

Béhem zrani se zlepSuji chutové vlastnosti a viiné vina. Také se stabilizuje jeho Cirost. Vino miiZe zrét ve stejném demizonu, v jakém probihalo kvaseni. Jen se pro
zrani musi naplnit az po okraj a hermeticky uzavfit. Doba zrani se lisi podle druhu vina. Lehka vina je moZné konzumovat jiz za 1 - 2 mésice, stolni vina by méla zrat asi
pil roku a dezertni vina byvaji nejlepsi po 2 - 3 letech.

Filtrace a Cefeni vina

Pokud se vino samo nevyCisti, je nutné mu pomaci, aby ziskalo spravnou prizratnost a barvu. Zékal je moZné nékdy odstranit prefiltrovanim vina pres nélevku (pouzijte
jemny bavinény hadfik). Stejné efektivni a jednoduchy zpiisob je pomoci eficich prostredki. Zu$lechtovéni vina provadéjte vidy pfi co moina nejnizsi teploté. A také
si pedtim nezapomeiite provést zkusebni filtraci (s malym mnoZstvim vina). Spravny druh a mnoistvi Geficiho prosttedku lze vypozorovat z reakce po pfidéni mensiho
mnoZstvi Nejoblibengj$im prostfedkem je ve vétSing pipaddi Clarovin (soucasti baleni). PFidejte 5 - 20 g Clarovinu na 10 Lvina. Jedna se o velmi bezpecny a pfirodni
prostiedek. Mezi dal$i znamé Eefici prostiedky patii kysela Zelatina (1 - 2 gna 10 Lvina) a tanin (0,5 - 1 g na 10 ).

Staceni vina do lahvi

Jakmile je vino plné vyzrdlé a Ciré, je moZné ho stacet do lahvi. Lahve uréené pro stoceni vina (doporucujeme lahve z tmavého skla) musi byt dokonale vymyté. Je
mozné je sterilizovat pomoci 70% alkoholu a 2-3% roztokem disificitanu draselného (rozpustte 10 g ve 2 L vody). Na zatkovani poutijte korkové zatky (pozor, pouZité
mohou byt kontaminované a nasaklé odlisnymi viinémi). Zatkovaci stroj na korkové zétky stoji za uvazeni, je k dostani na trhu, je kompaktni, efektivni, neni pro néj
Zadny problém rychle zazatkovat nékolik tuctt lahvi. Lahve je vhodné oznatit etiketou pro popis vina, jeho silu a stafi.

Irani

Lahve s vinem poloZte (tak, aby ztka byla zcela zalita vinem) a uloZte do mista s teplotou 10 - 12°C. Takto zajisténé vino lze skladovat dokonce i nékolik let. VSechny
[ahve pravidelné kontrolujte, zda pies zatky nedochazi k dniku. Pokud tlak vina zatku vytlaguje a naruSuje tak tésnost uzavéru, je tfeba lahev otevfit a nechat odvétrat
nahromadény oxid uhli€ity, aby pozdéji zatka nevystrelila. Doba zrani zvisi na druhu vina - lehka vina mohou zrét krat$i dobu, zatimco silna vina by méla byt v klidu
del3i dobu.

Stabilizace

Plné zralé vino (Fadné oSetené a uskladnéné) by Zadnou stabilizaci potiebovat nemélo. Ale nékdy se stane, Ze se vino zakali. Tento problém se obvykle tyka lehkych
vin, kterd obsahuji méné jak 14% alkoholu.

Vino lze stabilizovat pomoci:
e Sifeni - pridani disifi¢itanu draselného do demiZonu s vinem (podle instrukci vyrobce), poradné promichat a potom vino prefiltrovat a stocit do lahvi.
o Pasterizace - hiat nalahvované vino pfi teploté 62°C po dobu 30 minut. Lahve nenapliiujte Gplné a zajistéte zatky napf. dratkem nebo svorkou (ohidté
vino nabyva na objemu a mohlo by dojit k vytladeni zatek z Lahvi). Lahve musi byt ponofené do vody tak, aby hladina vody presahovala hladinu vina v lahvich.
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o IvySeni obsahu alkoholu - vyuijte skutecnosti, Ze alkohol sam o sobé plisobi jako silny konzervacni prostfedek. Pro zvy$eni obsahu alkoholu ve viné
0 3% je nutné piidat 3 x 12 ml (36 ml) 96% alkoholu na do litru vina.

PROBLEMY S VINEM

MiiZe se stat, e i pres veskeré Gsili vyrobené vino nenaplni nase ocekévani - bude mit Spatnou barvu, viini nebo chut. V takovych piipadech hovofime o vadach vina
nebo o nemocném viné. Nej€astéjSimi vadami vina jsou:
o piili$ nizka kyselost - to lze napravit pouZitim pfipravku Acidomix nebo smichanim vadného vina s jinym, vice kyselym.
o piili§ vysoka kyselost - |ze napravit pouZitim pfipravku Reductacid nebo smichanim vina s méné kyselym.
o iili slabé vino (nedostatecny obsah alkoholu) - feSenim je pfidani nového kvasinkového predkvasu a zkusit nechat vino znovu prokvasit pfi o néco vyssi
teploté (22 - 24°C).
o hnédnuti vina - zde miiZe pomoci del$i doba zréni, pak zuSlechténi a nakonec filtrace, vino lze dale pasterizovat nebo dosifit (podle instrukci vyrobce,
a pokud tyto instrukce nejsou jasné, tak pridejte 0,5 - 2 g disificitanu draselného na 10 L vina).
o zakalené vino - v takovém pfipadé doporu¢ujeme zuslechtit vino pomoci prostfedku Clarovin.
zde uvedena pravidla, tak pravdépodobnost onemocnéni vina bude velmi nizkd. Ale pokud ve vaSem viné zjistite néjaké znepokojivé symptomy onemocnéni, zavolejte
odbornikiim ze spolecnosti BROWIN.
RECEPTY

NiZe uvedena tabulka uvadi prehled poméri jednotlivych ingredienci pro vyrobu 10 Lvina v demizonu. Priimérné obsahy cukru a kyselin u jednotlivych druhd ovoce
byly pfi vypoctech uvazeny. MiiZe se stét, Ze v zavislosti na druhu ovoce, mista jeho vypéstovani, regionu a prostfedi bude mit stejny druh ovoce vys$$i nebo nizsi obsah
cukru nebo kyselin. Na konegny vysledek bude mit tato skuteénost minimalni dopad. Se ziskanymi zkuSenostmi si pak snadno jednotlivé poméry pro vase ovoce
upravite. Upravy vina lze provadét pfi stateni pridanim cukru nebo prostredku Acidomix v zavislosti na vasich potfebach.

o = Mnozstvi cukru potfebného pro Mnodstyi
S 2 pozadovany obsah alkeholu ve ving . nozls Vi
Ovoce S IE] 2 [kg] Mnozstvi vody reguldtoru Doporuéené druhy vinnych kvasinek
2= Z I kyselosti v [g] na
= 2 12% 146% 16% 101
=
< Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Enovini,
angrest 1.6 8.0 3.6 b1 48 9.6 0 Enovini WS, Enovini Baya, Tokay, Madera, Univerzalni
temnoplodec (Cerny Fermivin 7013, Fermivin LS2, Fermivin VRS, Enovini WS,
jerah) 98 7.0 34 4 48 9.6 8-12 Burgund, Malaga, Univerzlni
Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Fermivin VRS,
bezinky 11,2 7,0 40 4,6 5,4 7.2 16 Enovini, Enovini WS, Burgund, Portwein, Univerzalni,
Bordeaux
N Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Enovini,
tresné 184 1 30 36 40 56 10-24 Enovini WS, Burgund, Sherry, Univerzalni
v v Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Enovini,
hlozinky a Sipek 10 5,0 3,6 b 5,0 12,4 28-36 Enovini WS, Tokay, Sherry, Univerzilni
; Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Enovini,
jablka 26 13 28 34 b0 5. 810 Enovini WS, Tokay, Sherry, Univerzdlai
o Fermivin 7013, Fermivin LS2, Fermivin VRS, Enovini,
borivky 172 1 34 40 48 5.6 0 Enovini WS, Burgund, Bordeaux, Univerzalni
- Fermivin 7013, Fermivin LS2, Fermivin VRS, Enovini,
ostruziny 17 11 34 b0 b8 54 1 Enovini WS, Burgund, Portwein, Univerzalni, Bordeaux
; Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Enovini,
maliny 14,6 1 38 b 52 b4 0 Enovini WS, Burgund, Madera, Univerzalni
X Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Enovini,
meruiiky 26 108 34 b2 b8 b6 0 Enovini WS, Enovini Baya, Tokay, Madera, Univerzalni
Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Fermivin
bily rybiz 10 7,0 3.8 b6 5.2 10,4 0 VRS, Enovini, Enovini WS, Tokay, Sherry, Univerzilni,
Bordeaux
Fermivin 7013, Fermivin LS2, Fermivin VRS, Enovini
cerny rybiz 10 6,0 38 4,2 48 M4 0 Rybiz, Enovini WS, Burgund, Portwein, Univerzilni,
Bordeaux
Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Enovini
cerveny rybiz 10 7,0 3.8 4,6 5.2 10,4 0 Rybiz, Enovini WS, Fermivin BR5, Burgund, Madera,
Univerzalni, Bordeaux
: Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Enovini
hrazinky 30 34 b1 L8 196 3 WS, Sherry, Madera, Univerzélni
. Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Fermivin
Svestky 18 I 32 40 b b4 812 VRS, Enovini WS, Burgund, Portwein, Univerzalni
; Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Enovini
Jahody 26 14 24 32 40 34 1216 Jahoda, Enovini WS, Tokay, Madera, Univerzalni
P, Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Enovini,
bilé hrozno 18 128 24 32 38 50 0 Enovini WS, Enovini Baya, Tokay, Sherry, Univerzlni
Y ! Fermivin 7013, Fermivin LS2, Fermivin VRS, Enovini
tervent hrozno 18 126 24 32 38 50 0 WS, Burgund, Malaga, Univerzalni, Bordeaux

42



Fermivin 7013, Fermivin LS2, Fermivin VRS, Enovini,

treSné 20 " 3,0 3,6 42 6,6 0 Enovini WS, Burgund, Portwein, Univerzalni,
Bordeaux

FERMIVIN 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2,

obiloviny 5,0 - 42 b6 50 17 40-60 Enovini, Enovini WS, Tokay, Madera,

Univerzalni

Stava z ovoce musi byt ziskana z uvedeného mnoZstvi ovoce v tabulce! Mezi hladinou mostu a hrdlem demiZonu se musi ponechat 10% volného prostoru. Tento prostor
je urcen k pojmuti vytvorené pény b&hem prvotni faze kvaSeni.

V soucasné dobé je stale popularnéjsi vyrabét vina z vice druhii ovoce. Smyslem je smichat kyselej$i druhy ovoce s méné kyselymi nebo ovoce vyrazné chuti s druhy
méné chutové vyraznymi.

Doufame, Ze tato sada na vyrobu vina bude pocatkem velkého dobrodruzstvi na cesté domaci vyroby alkoholu, protoZe v tomto ohledu existuje mnoho neprobadanych
oblasti. Révove vino, ovocné vino, doma vyrobené pivo, likéry a dalSi napoje - to vSe vam lezi na dosah. Chce to jen trochu zaujeti a zvédavosti a zaplnite svoji spiZirnu
chutnymi a zdravymi napoji. Na této cesté vam, vasim pfatellim | i blizkym pfejeme mnoho radosti, uspokojeni a ispéchi.

Douféme, Ze vam pofizeni této sady pfinese mnoho radosti, a
Ze vzbudi zajem o Sirokou paletu vyrobki, které nase spolecnost nabizi.

(8K

— SADA NA VYROBU VINA —
STRUCNY SPRIEVODCA NA DOMACU VYROBU VINA

Vyrobte si svoje obliibené vino doma!
Teraz je to také jednoduché!

PREDSLOV

Domadca vyroba vina je stale populdrnejSim konickom. Dvory a zahrady sa menia na mini vinohrady a pri spolo€enskych prileZitostiach si hostia vychutnavaji vina
vyrobené ich hostitelmi. Stale viac ludi sa zaujima o vyrobu vlastnych skvelych, vynimoénych vin a likérov, ktoré zodpovedaji kvalite produktov, ktoré najdete
v obchodoch s dobrym vinom. Publikuje sa viac ¢asopisov o vyrobe domécich vin, piSe sa viac knih na tuto tému. Priaznivci vina si zakladaju svoje vlastné weboveé
stranky, kde sa vymienfiaju recepty, kladd sa otazky, konaji sa diskusie... Vstupte do ich radov a zagnite svoje vlastné vinne dobrodruistvo...

Tato sada Vam ulahi tento vstup a sprievodca vyrobou vina Vam pomdZe, €i uz robite svoje prvé kroky v domécej produkcii vina, alebo sa len snaite zlepsit svoje
vedomosti a vyrobit eSte lepSie likéry.

ZAKLADNE VYBAVENIE

Sada pozostdva z:
o skleneny demiZon (v ochrannom plastovom kosiku) - néddoba, v ktorej sa kvasenie uskutoéiiuje,
o fermentaény ventil - rdrka odolnd voci rozbitiu zo syntetického materialu,
o zatka na demiZdn - vyrobena z certifikovaného syntetického materidlu,
o hadica na stahovanie vina,
o vinne kvasinky,
e kvasinkova vyZiva,
e sacharometer - na meranie cukru a vypoget obsahu alkoholu vo vine,
o Clarovin - na tirenie vina (zrdZanie zakalu),
o disiricitan draselny - na dezinfekciu vinarskych zariadeni a stabilizéciu vina.

K zakladnej sade sa da dokupit:
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o plastové vedierko na maceraciu ovocia,

o pektolyticky enzym - enzymova priprava, ktora ulah¢uje uvolnenie $tavy z ovocnej duZiny,
o acidometer - na meranie kyslosti Stavy a mustu,

o velky lievik - na premiestnenie mustu do demizona,

o dlhé kefa na Cistenie demiZona,

o flaSe navino s uzavermi,

o korkovaci stroj - na uzavretie flia$,

Pre pokrocilych vinarov sa odpordca:
e drvife a lisy na ovacie,
o zariadenia na filtraciu vin,
o obaly na flaSe, pecatny vosk a etikety,
o stojany na flase,
o bylinky na dochutenie vin a vermutov,
o dubové piliny na vino,
o dubové sudy na zrenie vina.
SLOVNiK POJMOV

Vinne kvasinky - $pecificky vybrané a zdokonalené druhy kvasnic. Vyznacujd sa vysokou fermentacnou silou. Vytvéraju ltky, ktoré pozitivne ovplyviiujd chut a vofiu
vina.

Kvasnicové Ziviny - zmes latok obsahujtcich dusik, fosfor, makro a mikro Ziviny ako aj vitaminy, ktoré zlepSuji spravny vyvoj kvasiniek a zabezpecuji adekvatny
proces fermentécie.

Ovocna duZina - umyté ovocie, ktoré je pomleté alebo jemne rozdrvené.
Must - surova tava vylisovand z ovocia alebo zmes inych zloZiek urcenych na vyrobu vina.
Zapar (upraveny must) - must s pridanim kvasnic (Ziviny, cukor, kyselina citronova atd.).

Cukrovy sirup - $pecialne pripraveny roztok cukru vo vode. Vsypte cukor do hordcej vody (2 kg cukru na 1 Lvody) a pomaly zmes ohrejte. Zberajte penu na povrchu.
Ked'sa vSetok cukor rozpusti, pockajte kym sa sirup ochladi. Do mustu vidy pridavajte sirup v izbovej teplote.

Lakvas - vinne kvasinky namnoZené v malom mnoZstve mustu. Zakvas si pripravte 2 aZ 3 dni pred kvasenim v demizone.
Fermentécia - alebo aj kvasenie je jednoducho proces, v ktorom kvasinky pretvarajd cukor na etylalkohol a oxid uhligity.
Sirenie - pridévanie disiri¢itanu draselného do vina ($tavy) s cielom jeho stabilizacie.

Cirenie - upravovanie &irosti vina, odstrafiovanie zakalu a netistot.

Stacanie - oddelovanie vina od sedimentu (zvycajne s pouitim hadice na staanie vina).

VYROBA VINA - KROK ZA KROKOM

Proces pripravy vlastného doméceho vina sa da rozdelit do niekolkych etap:

Cistenie vybavenia

Pamatajte, Ze vybavenie na vyrobu vina, ktoré sa chystate pouZit, musi byt umyté a dokonale Cisté. Tym sa zabrani kontamindcii, ktord by mohla pokazit vino.
Na Cistenie vybavenia na vyrobu vina pouZite roztok disiricitanu draselného (ktory je si¢astou sady). Demizdn a iné sklenené sucasti sa nesmi umyvat hortcou vodou.
Prili§ vysoka teplota mdZe spdsobit rozhitie skla. NepouZivajte prislusenstvo z dreva (napriklad lyZice, mieSadla). MdZu byt zdrojom kontaminécie.

Priprava zdkvasu

Vyrobu zakvasu naplanujte na 1-2 dni pred lisovanim ovocia. Do litrovej flaSe nalejte priblizne 150 ml ovocnej Stavy, 300 mlvody a pridajte 1 aZ 2 ajové lyZiCky cukru.
Flasu uzatvorte zétkou z vaty. Pasterizujte 20 minit. Po ochladeni na izbovii teplotu odlote zatku z vaty a pridajte vinne kvasinky (kvapalné - st si¢astou sady). Flasu
umiestnite do teplej miestnosti (priblizne 26°C). Pena na povrchu a vylutovanie CO, znamena, Ze kvasinky sa mnoZia. Po 2-3 diioch nalejte pripraveny zékvas
do demizona s vinnym muStom. Takto pripravend porcia zakvasu by mala postaCovat na priblizne 25 litrov mustu.

Liskavanie ovocného mustu

Na vyrobu vina pouZivajte iba zdravé a zrelé ovocie. Umyte ovocie a odstraiite poSkodené kusy. Odstraiite vetviCky a stopky. Rozdrvte malvicové ovocie, napr. Jabtka
¢i hruSky pomocou strdhadiel alebo drviov a pouZite pektolyticky enzym na zmékéenie ovocnej duZiny. Bobulové ovocie, ako st jahody, Cernice alebo ribezle musi
byt jemne roztlacené. Do duZiny pridajte enzymovy pripravok Pectopol, aby sa ulahgilo uvoliiovanie $tavy z ovocia a pridajte vodu o teplote cca. 80°C, aby sa dosiahla
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to najefektivnejSia enzymova aktivita (s teplotou duZiny v rozmedzi 45-55°C). Zmes nechajte zakrytd postat dihsie ako 12 hodin. Uvolneni $tavu mozZete precedit cez
sitko (nie kovové) vyloZené gézou, alebo pouZite dreveny Uis.

Priprava mustu na kvasenie

Aby mohol ovocny must efektivne kvasit, musi byt riadne upraveny pridanim cukrového sirupu, kvasinkovych Zivin, a pripadne okysleny Acidomixom. Po upraveni must
prelejte do demizona a pridajte pripraveny zékvas a kvasinkové Ziviny. Vdaka Zivinam sa kvasinky vhodne rozmnofia, rychlo zaéni proces kvasenia a kvasia dokladne,
¢o zabezpeci, Ze vino bude mat spravny objem alkoholu a primerani vdfiu. Takto naplneny demizon uzavrite zdtkou s fermentacnym ventilom a umiestnite ho do teplého
priestoru. Nezabudnite naliat vodu do fermentacného ventilu.

Pozor!

o Pripridavani cukru sa musi zoh(adnit obsah cukru pritomny v ovoci. Nezabudnite - 1 kg cukru zvy$uje kapacitu mustu 0 0,6 L. Cukor vidy pridavajte do vina
vo forme ochladeného sirupu (pozri slovnik). Obsah cukru v muste mozno (ahko merat pomocou sacharometra (je si¢astou sady).

o Vdcsina slovenského ovocia obsahuje nadbytoéné kyseliny. Kyslost mu$tu moZete upravit zriedenim. Vo vSeobecnosti je potrebné vypocitat mnoZstvo vody,
ktoré treba do mustu doplnit, aby sa dosiahla Grovei 6-9 g kyselin na 1 | muStu. Pamétajte na vodu pritomnd v cukrovom sirupe. Pre pokro€ilych vindrov
odpordc¢ame zakupit acidometer.

oV kazdom recepte na vino mozno ndjst presné mnozstva cukru a vody, ktoré mé must obsahovat. VacSina priruciek na vyrobu doméaceho vina obsahuje
konkrétne tabulky pre mnozstva cukru a organickych kyselin v roznych druhoch mustov.

Fermentacia mustu
Fermentacny proces mozno rozdelit do troch etap:

1. Potiato&na faza: trva asi 2-3 dni. Pocas tejto doby dochadza k rychlemu mnoZeniu kvasiniek. Na povrchu sa tvori pena. Niektori vinari odpordcaju na dobu
trvania tejto fazy uzatvorit demizon zatkou z bavinenej vaty (ma fungovat ako filter proti baktériam, obmedzuje pristup mikroorganizmov k mustu a zarovei
umoZiiuje kysliku prenikniit do nddoby a stimulovat mnoZenie kvasnic). Rovnako sa odporii¢a jemné postvanie demizona. Premiesanie obsahu demizona
spdsobi rovnomerné rozloZenie kvasiniek a ulahéi pristup kysliku a Zivin.

2. Birliva fermentdacia: trva viac ako 12 dni. DemiZon sa musi uzatvorit zatkou s fermentaénym ventilom. MnoZstvo cukru v muste klesa a hladina alkoholu
stipa (kvasnice .menia” cukor na alkohol a oxid uhlicity). Must velmi intenzivne peni. Jeho teplota stdpa. Pozor! Kvasinky zomieraj pri teplotdch nad
30°C. Ked kvasinky zahynt, kvasenie sa zastavi. Z tohto dvodu musite byt velmi opatrni (napriklad v horcich letnych diioch), aby ste predisli prehriatiu.
Uzavretie demiZonu v tejto faze je vhodna doba na pridanie dalSej porcie cukru a Zivin (ak mé byt vino sladSie, a ak od zatiatku predpokladéte, Ze podla
zvoleného receptu sa bude cukor pridavat do mustu v niekolkych davkach).

3. Sekundarna féza (tieZ nazyvand pomald fermentacia): intenzita reakcie klesd. Vznika malo oxidu uhlicitého, pena zmizne, mitve kvasnice sa ukladaju na
dne demizénu a kvapalina sa zacina Cistit.

4.

Stacanie mladého vina

Ukoncenie produkcie oxidu uhlicitého a vyskyt kvasinkového sedimentu na dne demizénu znamend ukoncenie kvasenia. Nastal €as, aby sa mladé vino oddelilo od
sedimentu. Ponechanie vina v demiZéne mdZe spdsobit, Ze sa zakali, zmeni farbu a zhorSi svoju chut. Lahké vina treba staat ¢o najskor, najme ak fermentacia
prebiehala za vysokej teploty. Aby sme si to zjednodusili, predpokladajme, Ze stacanie sa vykondva:

o pre (ahké vina v 3-5 tyZdni,

o pre stredne silné (stolové) vina v 4-5 tyZdni,

e presilné (dezertné) vina v 8-14 tyZdni.

Stacanie sa vykonava $pecialnou hadicou vybavenou svorkou, sklenenym potrubim s boénym otvorom (ktory zabraiiuje nasévaniu sedimentu zospodu) a pripadne
aj Cerpadlom. Umiestnite demiZdn s vinom vy$Sie ako je demiZén do ktorého sa vino prelieva (najlepsie, ak ma rovnakii, alebo o nieco mensiu kapacitu). Po nasati vina
¢as na kontrolu chute vina a vykonanie potrebnych (prav (pridévanie cukru, medu, ovocnej $tavy, regulétora kyslosti - Acidomix). Stocené vino uzatvorte zatkou
s fermentacnym ventilom a uchovévajte v priestoroch, ktoré si tmavé a nie prili§ teplé (okolo 21°C). Po niekolkych tyidiioch skontrolujte, ¢i sa vino vyGistilo

nie je Gplne Eire. Ale pamatajte, Ze pri kaZzdom kontakte vina so vzduchom hrozi nebezpecenstvo kontaminacie.

Dozrievanie

Dozrievanie slizi na zlepSenie chuti a vone vina. Vino by tieZ malo stabilizovat svoju €irost. Vino mdZe dozrievat v rovnakych demizonoch, v ktorych sa fermentovalo.
Len ich napliite doplna a hermeticky utesnite. Cas potrebny na zrenie zévisi od druhu vina. Lahkeé vina s pripravené na konzuméciu uz po 1 - 2 mesiacoch, stolové vina
by mali dozrievat pol roka, dezertné vina st najlepSie po 2-3 rokoch.

Filtrdcia a finalizacia vina

Ak sa vino samo osebe neciri, potrebuje pomdct pri dosahovani sprévnej Cistoty a farby. Niekedy méze byt zikal odstraneny filtrdciou vina cez lievik (do lievika poloite
(anovi latku, bavinen( vatu alebo $pecidlne filtratné vlozky). Rovnako jednoduchd a (itinné metdda odstraiiovania zakalu je pouZitie Ciriacich pripravkov. Vsetky
Gpravy vina treba vykondvat pri najniz$ej moinej teplote. Nezabudnite tieZvykonat skusobni filtratnii vzorku (s malym mnoZstvom vina). Sprévny druh a mnoistvo
pouitého Ciriaceho prostriedku sa mdZe stanovit pozorovanim reakcie. Najpopularnejsim pripravkom, Géinnym v prevainej vacSine pripadov, je Clarovin (zahrnuty
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v sade). Pridajte 5-20 g pripravku Clarovin na 10 L vina. Je to velmi bezpegny a prirodzeny pripravok. DalSimi znamymi Eiriacimi prostriedkami su kysla Zelatina
(1-2 g na 10 Lvina) a tanin (0,5 a2 1 g na 10 L).

Plnenie do flia$

Ked'je vino tiplne Cisté a vyzreté, moze byt plnené do flia$. Flage uréené na skladovanie vina (odportéaju sa tmavé sklenené flase) dokladne umyte. MoZu sa sterilizovat
70% liehom alebo 2-3% roztokom disiricitanu draselného (rozpustit 10 g v 2 L vody). Na uzavretie flia§ pouZite nové korkové zétky (staré mozu byt kontaminované
a nasytené cudzim pachom). Stoji za to spomentit korkovacie stroje, ktoré sa dajui zakipit a si kompaktné a pohodlné, a nie je s nimi problém rychlo utesnit desiatky
flia$. FlaSe mdZu byt oznacené Specidlnymi etiketami na zapisanie druhu vina, rocnika a obsahu alkoholu.

Irenie vina vo flaSiach

Fla$e vina sa skladujui leZiace na ich bokoch (tak, Ze dno zatky je Uplne zaplavené vinom) pri 10 aZ 12°C. Takto uloZené vino moZe zriet aj niekolko rokov. Zatky treba
pravidelne kontrolovat na netesnost. Ak tlak vytlaca korok a tym oslabuje tesnost zatky, flasu treba otvorit a odplynit, aby sa zabranilo samovolnému otvoreniu. Doba
zrenia zavisi od toho, o aky druh vinna ide - (ahké vina mdZe zriet kratsi ¢as, zatial €o silné vina by mali zriet dlhSie.

Stabilizécia
Plne vyzreté vino (sprévne pripravené a skladované) by si nemalo vyZadovat stabilizaciu. Ale niekedy sa vino zakali. ZvyCajne sa to tyka mladych vin, ktoré obsahuju
menej ako 14% alkoholu.
Vino mdZete stabilizovat pomocou:
«  Sirenia - do demiZéna s vinom pridajte disiricitan draselny (podta pokynov vyrobcu), dokladne premiesajte, potom prefiltrujte vino a napliite do flias.
o Pasterizécie - ohrievanie vina uZ naplneného vo flasiach pri teplote 62 °C po dobu priblizne 30 mindt. Nezabudnite, Ze flaSe sa nesmi plnit po okraj
a zaistite zatky pomocou drdtu alebo spony (ohrievané vino zvySuje svoj objem a mdZe vytlacit zatky z fliag). Flase by mali byt ponorené do vody nad droveii
vina.
o Ivy3enia obsahu alkoholu - vyuZite skutognost, Ze alkohol pdsobi ako silna konzervacna latka. Na zvySenie koncentracie alkoholu vo vine 0 3% pridajte
3x12 mL (36 ml) 96% liehu na liter vina.

PROBLEMY S VINOM

Napriek vSetkym snahdm by sa mohlo stat, Ze vyrobené vino nesplni o€akavania - méa nespravnu farbu, voiiu alebo chut. V takychto pripadoch hovorime o chybéach
alebo ochoreniach vina. Naj€astejsie chyby su:

o prili§ nizka kyslost - pomdZe pridanie Acidomixu alebo mieSanie vina s inym, kyslejSim;

o prili§ vysoka kyslost - mozno odstranit pomocou Reductacid alebo zmieSania takéhoto vina s menej kyslym;

o prili$ nizky obsah alkoholu - rie$enim je pridat novy, zdokonaleny zékvas a vyskiisat dalSiu fermentaciu pri trochu vy$Se] teplote (22-24°C);

o zhnednutie vina - mohlo by sa zlepsit s dih$ou dobou zrenia, a nésledne tpravou a filtraciou; vino mdZe byt tieZ pasterizované alebo sirené (pod(a pokynov

vyrobcu, ak s pokyny nejasné, mdzete pridat 0,5 - 2 g disiricitanu draselného na 10 litrov vina).

o  zakalenie - v takejto situdcii sa odporuca Cirenie vina Clarovinom
Chyby vina spomenuté vysSie si pomerne benigne a lahko sa napravia. Situdcia sa komplikuje, ak ide o choroby. Ak je zachovana Cistota, a postupovalo sa podla
dalSich pravidiel uvedenych v tejto prirucke, pravdepodobnost vzniku chordb vina je zanedbatelna. Ak ste si vSak v3imli, Ze va$e vino vykazuje znepokojujiice symptomy,
moZete poZiadat o radu od odbornikov spoloénosti BROWIN.

RECEPTY

Nasledujica tabulka obsahuje sihrn zloZiek a ich mnoZstiev na fermentéciu v 10 L demiZdne. Privypoctoch sa zohladnili priemerné mnozstva cukrov a kyselin v roznom
ovoci. MoZe sa stat, Ze v zdvislosti od druhu rastliny, kultivacnej oblasti a slnecného Ziarenia mdZe identické ovocie obsahovat mierne vysSie alebo nizSie mnozstva
cukrov alebo kyselin. Malo by to mat len maly vyznam pre konecny vysledok. S nadobudnutymi skisenostami lepSie odhadnete, aké pomery sa maj( pouZit pri vyrobe
vina z vlastného ovocia. Nezabidajte, Ze pocas stacania je mozné vykonat Gpravy pridanim cukru alebo Acidomixu v zavislosti od vaSich potrieb.

.= B MnoZstvo cukru potrebného na obsah Mnoistvo
Ovocie Z= 2 alkoholu vo vine [kg] MnoZstvo vod regulatora P .
2 S 2= : i y K slogsti v[ql na Odpordcané vinne odrody kvasiniek
e 2
£g | & 12% 14% 16% ¥y S
= 101
< Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Enovini,
egrese 116 8.0 36 b1 L8 %6 0 Enovini WS, Enovini Baya, Tokay, Madera, Univerzdlne
arénia 98 70 34 A 48 96 8-12 Fermivin 7013, Fermivin LS2, Femvm YRE, Enovini WS,
Burgund, Malaga, Univerzalne
Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Fermivin VRS,
baza 11,2 7,0 4,0 4o 5,4 7.2 16 Enovini, Enovini WS, Burgund, Portwein, Univerzalne,
Bordeaux
N Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Enovini,
ceresne 184 11 30 36 40 56 10-24 Enovini WS, Burgund, Sherry, Univerzélne
- Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Enovini,
hloh a Sipky 10 50 36 b 50 124 28-36 Enovini WS, Tokay, Sherry, Univerzalne
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s Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Enovini,
jablkd 216 13 28 34 b0 5 8-10 Enovini WS, Tokay, Sherry, Univerzalne

R Fermivin 7013, Fermivin LS2, Fermivin VRS, Enovini,
Cucoriedky 17.2 12 34 40 48 5.6 0 Enovini WS, Burgund, Bordeaux, Universal
o Fermivin 7013, Fermivin LS2, Fermivin VRS, Enovini,
cernice 17 1 34 40 48 5.6 10 Enovini WS, Burgund, Portwein, Univerzalne, Bordeaux
; Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Enovini,
maliny 146 1 38 hd 5.2 6.6 0 Enovini WS, Burgund, Madera, Univerzdlne
marhule 216 108 34 42 48 6.6 0 Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Enovini,

Enovini WS, Enovini Baya, Tokay, Madera, Univerzalne
Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Fermivin

biele ribezle

10 7.0 38 46 52 10,4 0 VRS, Enovini, Enovini WS, Tokay, Sherry, Univerzélne,
Bordeaux
Fermivin 7013, Fermivin LS2, Fermivin VRS, Enovini
¢ierne ribezle 10 6,0 38 42 48 1,4 0 Ribezle, Enovini WS, Burgund, Portwein, Univerzilne,
Bordeaux
Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Enovini
cervené ribezle 10 7.0 38 46 52 10,4 0 Ribezle, Enovini WS, Fermivin BRS, Burgund,
Madera, Univerzalne, Bordeaux
. Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Enovini
hrozienka 30 34 bl 48 196 a0 WS, Sherry, Madera, Univerzalne
‘ol Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Fermivin
modreé sliviy 18 1 32 40 b 6.6 812 VRS, Enovini WS, Burgund, Portwein, Univerzélne
. Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Enovini
Jahody 216 14 24 32 40 34 1216 Jahoda, Enovini WS, Tokay, Madera, Univerzalne
. Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Enovini,
biele hrozno 18 126 24 32 38 50 0 Enovini WS, Enovini Baya, Tokay, Sherry, Univerzélne
cervené hrozno Fermivin 7013, Fermivin LS2, Fermivin VR, Enovini
18 126 2.4 3 38 50 0 WS, Burgund, Malaga, Univerzalne, Bordeaux
Fermivin 7013, Fermivin LS2, Fermivin VRS, Enovini,
Visne 20 " 3,0 3,6 42 6,6 0 Enovini WS, Burgund, Portwein, Univerzilne,
Bordeaux
FERMIVIN 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2,
obilniny 50 - 4,2 4o 50 17 40-60 Enovini, Enovini WS, Tokay, Madera,

Univerzalne

Najskor musite ziskat Stavu z mnoZstva ovocia uvedeného v tabulke! Medzi hladinou mustu a Gstim demizonu by malo zostat 10 % prazdneho priestoru. Tym sa ponecha
priestor na tvorbu peny v primarne;j faze fermentacie.

Vyroba vin z viacerych druhov ovocia je velmi popularna. Cielom je zmieSat ovocie s vysokou kyslostou s ovocim s nizSou kyslostou, ovocie s ,.intenzivnou™ chutou
a .jemnej$ou” chutou.

Dufame, Ze tato sada na vyrobu vina bude pre Vas zaciatkom velkého dobrodruZstva vyroby domacich alkoholickych népojov, pretoze poskytuje obrovsky manévrovaci
priestor. Hroznové vina, ovocné vina, domédce pivo, likéry a iné typy alkoholu - to vSetko je na dosah. Stadi len trochu dsilia a zvedavosti
a $pajzu budete mat plnd viastnych skvelych a zdravjch napojov. Zelame Vam vela dspechov, spokojnosti a radosti, ktord prinasaju ochutnévky v spolognosti vasich
priatelov a blizkych.

Prajeme si, aby ste boli so svojim nakupom spokojni
a pozyvame V4s, aby ste sa oboznamili s bohatou ponukou dalSieho tovaru nasej spolo€nosti.

— KIT VITICOLE -
BREF GUIDE POUR FAIRE VIN A LA MAISON

Faites votre vin préféré a la maison!
Maintenant c'est tellement facile!

PREFACE
La vinification a domicile est un passe-temps de plus en plus populaire. Les cours et les jardins se transforment en mini-vignobles, et dans les occasions sociales,
les invités apprécient les vins fabriqués par leurs hotes. De plus en plus de gens s'intéressent a la création de leurs propres vins et liqueurs merveilleux
et exceptionnels, ce qui correspond a la qualité de ceux des bons magasins de vin. On publie des magazines plus spécialisés sur la vinification a domicile, et d'autres
livres sur la question sont écrits. Les amateurs de vin créent leurs propres sites web, ol les recettes sont échangées, des questions sont posées, des discussions ont
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lieu... Rejoignez leurs rangs, commencez votre propre aventure par le vin ... Ce kit rendra les choses parfaitement faciles pour vous, et le guide ci-dessous vous
aidera, surtout si vous faites vos premiéres pas dans la vinification a domicile, ou cherchez simplement a améliorer vos connaissances et faire des mieux liqueurs.

EQUIPEMENT ESSENTIEL
Le kit se compose de:
o bonbonne de verre (en panier plastique de protection) - le récipient dans lequel la fermentation a lieu,
e sas pour fermentation - tube antidéflagrant en matiére synthétique,
o sceller pour bonbonne - en matiére synthétique certifiée,
o tuyau pour le transvassement du vin
o levure de vin,
e nutriment pour levure,
e saccharimétre - pour la mesure du sucre et le calcul de la teneur en alcool dans le vin,
o Clarovin - agent clarifiant du vin (précipitation du trouble),
o métabisulfite de potassium - pour la désinfection de 'équipement et la stabilisation du vin.

Le kit peut &tre complété par ['achat de:
o seau en plastique pour la macération des fruits,
e pectoenzyme - préparation enzymatique facilitant la libération du jus de la pulpe de fruit,
o pH-metre - pour mesurer 'acidité des jus et du moit,
e gros entonnoir - pour transférer le moiit dans a bonbonne,
e brosse longue pour le nettoyage des bonbonnes,
o houteilles de vin avec joints,
e houchon de boulonnage - pour étanchér les bouteilles.

Recommandé pour les vignerons avancés:
e broyeurs de fruits et presses a jus,
o dispositifs de filtration de vin,
o enveloppes de bouteilles, cire d'étanchéité et étiquettes,
o rateliers de bouteilles,
o herbes aromatisantes pour vin et vermouth,
e coupeaux de chéne pour le vin,
o fits de chéne pour le vieillissement du vin.

GLOSSAIRE

Levure de vin - des espéces de levure spécifiquement sélectionnées et perfectionnées. Ils sont caractérisés par une haute force de fermentation. Ils créent
des substances affectant positivement la saveur et l'aréme du vin.

Nutrition de levure - un mélange de substances contenant de l'azote, du phosphore, des macro et des micronutriments ainsi que des vitamines améliorant
le développement de la levure, assurant | un processus de fermentation adéquat.

Pulpe de fruits - fruits lavés, moulu ou doucement écrase.
Moiit - jus brut pressé de fruits, ou un mélange d'autres ingrédients destinés a la vinification.
Mot traité - doit &tre ajouté avec de la levure (nutriments, sucre, acide citrique, etc.).

Sirop de sucre - Solution spécifiquement préparée de sucre dans d'eau. Versez du sucre dans 'eau chaude (2 kg de sucre pour 1 L d'eau) et chauffez-le lentement.
Rassemblez la mousse qui se forme a la surface. Une fois que tout le sucre se dissout, mettez le sirop a refroidir. Ajoutez toujours le sirop de température ambiante
au modit.

Démarreur de levure - levure de vin qui a proliféré dans une petite quantité du modt. Préparer le démarreur 2-3 jours avant la fermentation dans la bonbonne.
Fermentation - en termes simples, c'est le processus dans lequel la levure transforme le sucre en alcool éthylique et dioxyde de carbone.

Sulfurant - ajoutant du métabisulfite de potassium au vin (jus) afin de le stabiliser.

Clarification - ajustant la clarté du vin, en éliminant toute trouble et contamination.

Soutirage - séparer le vin des sédiments (généralement avec un tuyau de siphonnage).
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FAIRE LE VIN - PAS A PAS

Le processus de préparation de votre propre vin maison peut étre divisé en plusieurs étapes:

Nettoyage de ['équipement

N'oubliez pas que U'équipement de vinification que vous allez utiliser doit &tre lavé et parfaitement propre. Cela empéchera la contamination qui pourrait gacher
le vin. Pour nettoyer le matériel de vinification, utilisez une solution de métabisulfite de potassium (incluse dans le kit). Les bonbonnes et autres accessoires en
verrerie ne doivent pas étre lavés avec de l'eau chaude. Une température trop élevée peut provoquer que le verre se casse. Evitez les accessoires en bois
(p. ex. cuilléres, agitateurs). Ils peuvent constituer une source de contamination.

Préparation d'un démarreur de levure.

Planifiez la fabrication du démarreur de levure 1-2 jours avant le pressage des fruits. Dans une bouteille de litre, versez environ 150 ml de jus de fruit, 300 ml d'eau
et ajoutez 1-2 cuillére a thé de sucre. Couvrez la bouteille avec un bouchon de coton. Pasteurise pour 20 min. Aprés refroidissement a température ambiante, mettez
de c6té le bouchon de coton et ajoutez la Levure de vin (liquide - inclus). Placez la bouteille dans un espace chaud (environ 26° C). Mousse a la surface et les émissions
CO; signifient que la levure prolifére. Aprés 2-3 jours, versez le démarreur proliféré dans la bonbonne avec le modt de vin. La partie préparée du démarreur devrait
suffire pour environ 25 L de moit.

L'obtention du moiit de fruit

N'utilisez que des fruits sains et mirs pour la fabrication du vin. Lavez les fruits et enlevez les avariés. Retirez les brindilles et les tiges. Ecrasez les fruits au pépins,
p. ex. pommes,poires a 'aide de rapes ou de broyeurset utilisez du pectoenzyme pour adoucir les tissus des fruits. Les drupes, comme les fraises, les mires, ou les
groseilles, doivent étre pressés doucement. Ajoutez la préparation enzymatique Pectopol a la pulpe, pour faciliter la libération du jus des fruits et ajoutez de 'eau
a env. 80 ° C pour assurer Uactivité enzymatique la plus efficace possible (avec la température de la pulpe entre 45-55°C). Laissez le mélange couvert pour plus
de 12 heures. Le jus libéré peut &tre séparé avec une passoire (non en métal) recouverte de gaze ou une presse a bois pratique a utiliser.

Préparation du modt pour la fermentation

Pour que le fruit modt ferment efficacement, il doit étre correctement assaisonné en ajoutant du sirop de sucre et des nutriments de levure, et éventuellement acidifié
avec Acidomix. Apres l'assaisonnement, transférez le modt dans la bonbonne et ajoutez le démarreur de levure et le nutriment de levure. Les nutriments entraineront
une prolifération appropriée de la levure, commencent rapidement la fermentation et fermentent complétement, ce qui entrainera un volume d'alcool approprié et un
arbme de vin adéquat. Obturez la bonbonne ainsi préparée a ["aide d'un joint d'étanchéité avec la serrure de fermentation et placez-la dans un espace chaud. N'oubliez
pas de verser de 'eau dans la serrure de fermentation.

Attention !

o Enajoutant du sucre, le contenu en sucres présent dans le fruit doit étre pris en compte. Rappelez-vous-1 kg de sucre augmente la capacité du modt
de 0,6 L. Ajoutez toujours du sucre au vin sous forme de sirop refroidi (voir le Glossaire). Le contenu du sucre dans le modtpeut &tre facilement mesuré
a Uaide d'un saccharimetre (inclus dans le Kit).

o Laplupart des fruits polonais contiennent des acides excessifs. L'ajustement de ('acidité du moit est effectué en 'arrosant. D'une maniére générale, vous
devez calculer la quantité d'eaunécessaire dans le modt afin d'atteindre 6-9 g d'acides par 1 L de moit. Prenez note de l'eau présente dans le sirop
de sucre. Un achat d'un pH-metre est recommandé pour les vignerons avancés.

o Des quantités précises de sucre et d'eau nécessaires au modt peuvent étre trouvées dans des recettes de vin particuliéres. La plupart des manuels pour
la vinification a domicile contiennent des diagrammes spécifiques de sucre et des quantités d'acides organiques dans divers types de modt.

Fermentation du moiit
Le processus de fermentation peut étre divisé en 3 étapes:

1. Phase de départ: dure environ 2-3 jours. Pendant ce temps, il se produit un développement rapide de la levure. La mousse se forme a la surface. Certains
vignerons recommandent de couvrir la bonbonne avec un bouchon de coton pour la durée de la phase (il est censé fonctionner comme filtre contre les
bactéries, limitant ["accés des microorganismes au modt tout en permettant a l'oxygéne de pénétrer dans le vaisseau et de stimuler le développement
de la levure). Un mouvement doux de a bonbonne est également suggéré. L'agitation du contenu de la bonbonne entrainera une répartition homogéne
de la levure et facilitera ["acces a l'oxygene et aux nutriments.

2. Fermentation turbulente: dure plus de 12 jours. La bonbonne doit &tre recouvert d'un joint avec un verrou de fermentation. La quantité de sucre dans
le moiit diminue, et le niveau d'alcool augmente (la levure “tourne” le sucre en alcool et dioxyde de carbon). Les mousses doivent &tre trés intenses.
Sa température augmente.

Attention! La levure meurt a des températures supérieures a 30°C. Quand la levure périt, la fermentation s'arréte. Pour cette raison, une attention
particuliere doit &tre utilisée (p. ex. Pendant les chaudes journées d'été) pour éviter que le modt ne se surchauffe.

La fermeture de la fermentation turbulente est un bon moment pour ajouter d'autres portions de sucre et de nutriments (i le vin est censé étre plus doux
et si vous supposez au début, selon la recette choisie, que le sucre sera ajouté au modt en plusieurs tranchez).
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3. Phase secondaire (également appelé fermentation lente): 'intensité de la réaction diminue. Peu du dioxyde de carbone est produit, la mousse disparait,
la levure morte est déposée au fond de la bonbonne et e liquide commence a clarifier.

Rayonnage de vins jeunes
La terminaison de U'émission de dioxyde de carbone et 'apparition de sédiments de levure au fond de la bonbonne signifie que la fermentation est terminée.
C'est le moment de soulever le jeune vin des sédiments. Laisser le vin dans la bonbonne peut provoquer que cela bizute, changer de couleur et aggraver son goit.
Les vins légers nécessitent une élasticité rapide, surtout lorsque la fermentation a été effectuée a haute température. Pour simplifier, supposons que les rayonnages
sont terminés:

e pour les vins légers, en semaine 3-5,

o pour les vins moyens (table), en semaine 4-5,

o pour les vins forts (dessert), en semaine 8-14.

[ ]
Le rayonnage s'effectue a l'aide d'un tuyau spécial équipé d'une pince, d'un tube de verre avec un trou latéral (qui empéche le siphonnage dans le sédiment par
e bas) et éventuellement une pompe. Placez la honbonne avec le vin plus haut que la bonbonne que le vin va (c'est mieux si ¢'est le méme, ou une capacité légérement
inférieure). Aprés la prise de vin dans le tuyau, dirigez U'extrémité du tuyau dans le récipient qui est placé plus bas. N'oubliez pas de suivre les régles de propreté -
un jeune vin peut étre facilement infecté. C'est un bon moment pour vérifier le godt du vin et faire les ajustements nécessaires (ajout de sucre, miel, jus de fruit,
régulateur d'acidité - Acidomix). Couvrez le vin rayonné, en utilisant un joint avec une serrure de fermentation et entreposez-le dans un espace sombre et pas trés
chaud (environ 21°C). Vérifiez aprés quelques semaines si le vin est devenu plus clair, et s'il existe de nouveaux sédiments de levure morts en bas. Si le sédiment est
clairement vu, le vin est digne d'un autre rayonnage. Le vin peut étre rayonné plusieurs fois jusqu‘a la clarté compléte. Mais n'oubliez pas que tous les contacts
du vin avec de l'air risquent de le contaminer.

Maturation

La maturation sert a améliorer le godt et I'ardme du vin. Il devrait également stabiliser sa clarté. Le vin peut étre mdri dans les mémes bonbonnes qu'il a fermentés.
IUsuffit de les remplir au maximum et de sceller hermétiquement. Le temps nécessaire a la maturation dépend du type de vin. Les vins légers sont préts a étre
consommeés apres 1a 2 mois déja, les vins de table devraient étre mirs pendant une demi-année, les vins de dessert sont meilleurs aprés 2-3 ans.

Filtrage et affinage du vin

Si le vin n'a pas clarifié lui-méme, il a besoin d'aide pour obtenir la clarté et la couleur appropriées. Parfois, la trouble peut étre éliminée en filtrant le vin a travers
un entonnoir (mettez un chiffon de lin, du coton ou des tampons filtrants spéciaux dans ['entonnoir). Une méthode aussi simple et efficace pour éliminer la trouble
consiste  utiliser des agents clarifiants. Effectuez U'affinage a la plus basse température possible. N'oubliez pas de faire un échantillon de filtration d'essai (avec
une petite quantité de vin). Le bon type et quantité d'agent clarifiant utilisé peuvent étre déterminés en observant la réaction. L'agent le plus populaire, efficace dans
la grande majorité des cas, est Clarovin (inclus dans le kit). Ajoutez 5-20 g de Clarovin par 10 L de vin. C'est un agent trés sir et naturel. Les autres adjuvants
de clarification connus sont la gélatine acide (1-2 g par 10 L de vin) et e tanin (0,5-1 g par 10 L).

La mise en bouteille

Lorsque le vin est completement clair et miri, il peut &tre mis en bouteille. Les bouteilles destinées au stockage du vin (bouteilles en verre foncé recommandé)
doivent &tre soigneusement lavées. Ils peuvent étre stérilisés avec 70% d'alcool ou une solution & 2 ou 3% de métabisulfite de potassium (dissoudrez 10 g dans 2 L
d'eau). Utilisez de nouveaux bouchons pour U'étanchéité (les anciens peuvent étre contaminés et saturés d'une odeur étrangere). IL convient de mentionner les
bouchonneuses, disponibles a 'achat, compacts et pratiques, avec lesquels il ne fait aucun probleme pour sceller rapidement des dizaines de bouteilles. Les bouteilles
peuvent étre étiquetées a l'aide d'étiquettes spéciales pour écrire le genre de vin, son millésime et sa force.

Vieillissement

Rangez les bouteilles de vin sur leurs cétés (de sorte que le fond du sceau est completement inondé de vin) 4 10-12 ° C. Le vin préparé de telle maniére peut vieillir
méme pendant plusieurs années. Les joints doivent étre vérifiés pour chaque fuite. Si la pression empéche un bouchon de liége, en affaiblissant L'étanchéite,
la bouteille doit &tre débouchée et dégazée pour empécher U'ouverture spontanée. Le temps de vieillissement dépend du type de vin - les vins légers peuvent vieillir
pendant un temps plus court, alors que les vins forts devraient rester plus longtemps.

Stabilisation

Le vin pleinement miri (correctement préparé et stocké) ne devrait pas nécessiter de stabilisation. Mais parfois, le vin devient brumeux. Ce probléme concerne
habituellement les jeunes vins qui contiennent moins de 14% d'alcool.

Le vin peut &tre stabilisé en utilisant:

e Sulfurant - ajoutez du métabisulfite de potassium a la bonbonne avec du vin (selon les instructions du fabricant), bien mélangez, puis filtrez le vin et
embouteillez-le.

o  Pasteurisation - Faire chauffer le vin en bouteille a 62°C pour environ 30 minutes. N'oubliez pas de remplir complétement les bouteilles, et de sécuriser
les joints avec des fils ou des crochets (le vin chauffé augmente de volume et peut pousser les sceaux hors des bouteilles). Les bouteilles doivent &tre
immergées dans 'eau, au-dessus de la surface du vin.

o  Augmentation de la teneur en alcool - utilisez le fait que U'esprit agit comme un conservateur fort. Afin d'augmenter la concentration d'alcool dans
le vin de 3%, ajoutez 3x12 ml (36 ml) d'essence a 96% par litre de vin.
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PROBLEMES DU VIN

Malgré tous les efforts, il se pourrait que le vin produit ne répond pas aux attentes - il a la mauvaise couleur, l'ardme ou le godt. Dans de tels cas, nous parlons
de défauts ou de maladies dans le vin. Les défauts les plus courants sont les suivants:

o  d'acidité trop faible - ceci est aidé par ['ajout d"Acidomix ou le mélange du vin avec un autre, plus acide;

e une acidité trop élevée - peut étre remédiée, en utilisant Reductacid ou en mélangeant un tel vin avec un vin moins acide;

o trop faible (le vin contient de L'alcool insuffisant) - la solution ici est U'ajout d'un nouvel démarreur de levure de vin amélioré et essayer une autre
fermentation a une température légérement plus élevée (22 24°C);

o brunissement du vin - pourrait étre aidé avec un temps de vieillissement plus long, puis 'affinage et le filtrage, le vin peut également étre pasteurisé
ou sulfuré (selon les instructions du fabricant, et si ceux-ci ne sont pas clairs, vous pouvez ajouter 0,5 a 2 g de métabisulfite de potassium par 10 litres
de vin).

e pas de clarté - dans cette situation, il est recommandé d'affiner le vin avec Clarovin. Les défauts de vin énumérés ci-dessus sont relativement bénins
et faciles a réparer. La situation se complique si nous traitons des maladies. Si la propreté est maintenue, et d'autres régles décrites dans ce guide sont
suivies, la probabilité que les maladies se produisent soit négligeable. Cependant, si vous constatez des symptomes inquiétants dans votre vin, vous
pouvez demander des conseils aux experts de BROWIN.

RECETTES

La diagrame ci-dessous présente un résumé des proportions d'ingrédients pour la préparation de la fermentation dans une bonbonne de 10 litres. Des quantités
moyennes de sucres et d'acides dans différents fruits ont été prises dans les calculs. Cela peut arriver selon la variété de la plante, de la région de culture
et de Uinsolation, des fruits identiques peuvent contenir des quantités de sucres ou d'acides légérement supérieurs ou inférieurs. Cela devrait avoir peu d'importance
pour le résultat final. Avec U'expérience, il devient plus facile de décider soi-méme les proportions a utiliser lors de la fabrication du vin a partir de ses propres fruits.
Rappelez-vous que des ajustements peuvent étre effectués lors du rayonnement, en ajoutant du sucre ou Acidomix, selon vos besoins.

= — i} . Quantité de
= = Quantité de sucre nécessaire pour la ) B s . )
£ Q i Leool du vin [ka] régulateur d'acidité Variétés recommandées de levure de vin
. 2 g eneur enatcool du vin LKg Quantité d'eau en [[-]] par 0L
Fruit = >
- = [L]
':E; § 12% 16% 16%
S (=]
=
Groseille Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Enovini, Enovini WS,
3 manquereau 11,6 8.0 3.6 42 4.8 9,6 0 Enovini Baya, Tokay, Madera, Universel
aronies 9.8 70 34 A 48 96 8-12 Fermivin 7013, Fermivin LS2, Ferm|y|n VRS, Enovini WS, Burgund,
Malaga, Universel
Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Fermivin VRS,
Sureaux 1.2 7.0 &0 hb S.4 11 16 Enovini, Enovini WS, Burgund, Portwein, Universel , Bordeaux
cerises 184 12 30 16 40 56 10-2% Fermivin 7013, Fermivin PDM, Ferm|vm_LSZ, Enovini, Enovini WS,
Burgund, Sherry, Universel
églantiers et rose Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Enovini, Enovini WS,
sauvage 10 5.0 34 hd 50 124 28-36 Tokay, Sherry, Universel
Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Enovini, Enovini
pommes 21,6 13 2,8 3.4 40 50 8-10 WS, Tokay, Sherry, Universel
myrtiles 172 1 34 40 48 56 20 Fermivin 7013, Fermivin LS2, Fermivin VBE, Enovini, Enovini WS,
Burgund, Bordeaus, Universel
mires 17 1 34 40 48 5.6 10 Fermivin 7013, Fermivin LSZ,_Ferm!vm VRS, Enovini, Enovini WS,
Burgund, Portwein, Universel, Bordeaux
framboises 146 1 38 bk 52 6.6 0 Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin .LSZ, Enovini, Enovini
WS, Burgund, Madera, Universel
: Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Enovini, Enovini
abricots 76 108 34 bl 48 6.6 0 WS, Enovini Baya, Tokay, Madera, Universel
. Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Fermivin VRS,
groseilles blanches 10 7.0 38 b 5.1 104 0 Enovini, Enovini WS, Tokay, Sherry, Universel , Bordeaux
Fermivin 7013, Fermivin LS2, Fermivin VRS, Enovini
cassis 10 6,0 3,8 42 48 M4 0 Groseille, Enovini WS, Burgund, Portwein, Universel,
Bordeaux
Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Enovini
groseilles rouges 10 7,0 38 46 52 10,4 0 Groseille, Enovini WS, Fermivin BRS, Burgund, Madera,
Universel, Bordeaux
raisins secs 30 B 34 42 48 156 10 Fermivin 7013, Fermivin PDM, Ferrmvm LS2, Enovini WS,
Sherry, Madera, Universel
Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Fermivin VRS,
prunes pourpres 18 n 3 &0 4. 6.6 §-12 Enovini WS, Burgund, Portwein, Universel
. Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Enovini Fraise,
fraises 26 14 L6 32 40 36 12-16 Enovini WS, Tokay, Madera, Universel
. Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Enovini, Enovini
raisins blancs 18 126 24 32 38 50 0 WS, Enovini Baya, Tokay, Sherry, Universel
raisins noirs 18 126 24 32 38 50 0 Fermivin 7013, Fermivin LS2, Fermwm VRS, Enovini WS,
Burgund, Malaga, Universel, Bordeaux
cerises acides 20 1 30 36 42 66 0 Fermivin 7013, Fermivin LSZ,_Ferm?vm VRS, Enovini, Enovini
WS, Burgund, Portwein, Universel, Bordeaux
- FERMIVIN 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Enovini,
céréales 5 bl b 50 17 40-60 Enovini WS, Tokay, Madera, Universel
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Le jus doit d'abord étre obtenu a partir de la quantité de fruit donnée dans la diagramme! 10% de U'espace vide devrait rester entre la surface du moit et la bouche
du cou de la bonbonne. Cela laissera de 'espace pour la formation de mousse dans la phase primaire de fermentation.

Faire des vins multi-fruits est devenu trés populaire. Visez de mélanger des fruits a haute acidité avec des fruits de faible acidité, ceux de godt «intense» avec des
«plus doux».

Nous espérons que cette trousse viticole sera le début d'une grande aventure avec des hoissons alcoolisées faites maison, car il existe une vaste marge de manceuvre.
Vins de raisin, vins de fruits, biéres maison, liqueurs et autres spiritueux - tout cela est a portée de main. Il suffit d'un peu d'implication
et de curiosité pour vos propres boissons parfaites et saines de compléter votre garde-manger. Nous vous souhaitons beaucoup de succes, de satisfaction et de joie
apportés par la dégustation en compagnie de vos amis et proches.

Nous vous souhaitons satisfaction de votre achat
et vous encouragent f se familiariser avec la grande variété de produits dans ('offre de notre société.

- KOMNNEKT Aifi BAHOPOBCTBA -
KOPOTKUU NOCIBHUK 3 BUTOTOBNEHHA 10MALLHbOI0 BUHA

3pobits Bawe ymobnexe BuHo BgomMal
Tenep ye tak nero!

NEPEAMOBA

NomawHe BuHopobeTBO Habupae Bee 6inbwoi nonynspHocTi. [1Bopu Ta capu NepeTBOPIOIOTLCA HA MiHi BUHOTPAZAHUKM, @ Mif Yac coUianbHUX 3aX0fiB rocTi CMakyTb
BMHa, BWroTOBAEHi TXHiMM rocnogapamu. Bce O6inbwe Ta 6inblwe flofed LiKaBAATbCA CTBOPEHHAM CBOIX BJACHMX YYQOBMX, BHHATKOBMX BUH
Ta JlikepiB, He FipwmX 3a AKICTIO HIX Ti, WO NPOAAIOTLCA B XOPOWMX BUHHUX Mara3uHax. Buxogutb ApykoM Bce 6inibwe cnewianizoBaHux XypHanis npo AoMallHE
BWHOPOOCTBO Ta nuMweTbcA BCe OiMblie  KHWT, TMPUCBAYEHMX UbOMY nuTaHHK. LlaHyBanbHukM BMHA CTBOpHOKOTb CBOi  BniacHi  Beb-caiiTu,
fie BipbyBacTbcA 06MiH peuentamu, CTaBAATbCA NUTAHHA, TOYATLCA AMCKYCIi... Bctynaiite fo TXHiX nas, nouMHaitTe BaLi BAACHi NPUroax 3 BUHOM ...Llei KoMnnekT
3p0o6uTb Lo CnpaBy HaA3BMYaiHO NErKOH, | HaBEAEHMI HIXKYe nocibHuK BaM fonoMoxe, 0cobauBo, AKWO BU pobuTe NepLi KpoKM B [OMALIHLOMY BUHOPOGCTBI abo
MPOCTO NParHeTe Po3WHMPHTH CBOT 3HAHHA Ta BUTOTOBNATH LLe KPaLLi CIMPTHI Hanoi.

HEOBXIQHNI IHBEHTAP

llo KoMnAeKTy BXOAATD:
e CKNAHMiA OyTenb (y 3aXucCHOMy NNacTUKOBOMY KoWHKY) - nocya, y AKoMY BifbyBacTbes OpopiHHs,
e BOAAHMII 3aTBOP - CTilika A0 yAapis Tpy6ka 3 CHHTETMYHOrO MaTepiany,
o npobka ans 6ytna - BurotosneHa 3 cepTudIKOBaHUX CUHTETHYHUX MaTepiani,
e WNAHT AN 31UBY BUHA,
®  BHHHI ApiXAXi,
e MOXHBHI PEYOBUHN ANS APIXAXIB,
e BUMipIOBaY BMiCTY UyKpY — AN BUMIDHOBAHHA KOHLEHTPALIT LyKpy Ta poO3paxyHKy BMICTY CUPTY B BUHi,
o KnapoBiH - ocBiTntoay BiHa (0CaKyBay NOMYTHiHHs),
e Metabicynbgit kanitwo - nna pesindexuii 06nagHanua Ta crabinisauii Buna.

Komnnext Moxe ByTu fonoBHeHuil NoKynKoio:
e MN1acTUKOBE Bigpo ANA noapibHennx Gpykris,
®  NEKTOEH3UM — eH3NM, SKKIi 36inbluye BUAINEHHA COKY 3 GPYKTOBOI M'AKOTI,
e pH-MeTp - AnA BUMIPIOBAHHA KUCNOTHOCTI COKIB Ta cycna,
e BENMKa BOPOHKA — ANA NepenuBanus cycna B byrens,
e [JI0BrHii iOpX ANA YHLLEHHS ByTng,
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e NAAWKY ANA BUHA 3 NpobKamu,

e 3aKyNoploBasibHa MallMHa - 4K 3aKYNOPHOBAHHSA NASALIOK.
PekoMen0BaHo Anf fOCBifYEHNX BUHOPODIB:

e noppibHioBayi Ang GpyKTiB Ta NpUNaaM AN BiAKMMaHHS COKY,

o npunapy Ana GinbTpyBaHHA BUHA,

e obropTku ANA NAAWOK, Cypryy Ta ETUKETKH,

e  CTiilKM ANe NNAOK,

e TpaB'AHi apoMaTu3aTopu ANA BUHA Ta BEpMYTY,

e nyboBi TiCKM AN BUHA,

o ny6oi 60uku AN BUTPUMYBAHHS BUHA.

CNOBHUK

BuuHi ppixaxi - cneuianbHo nigibpaHi Ta AoCKOHani BuAM ApiXXKIB. BOHM XapakTepu3yKTbCA BUCOKOK iHTEHCHBHICTIO BpoginHA. Taki ApXIXKi CTBOPHIOTH
PEYOBMHY, L0 NO3UTUBHO BNIMBAKOTb HA CMaK i apoOMaT BHHa.

MoXXMBHi peyoBHHU ANA APIXKAXKIB — CyMill PEYOBHH, L0 MiCTUTb a30T, Pocdop, MaKpo-Ta MIKPOESIEMEHTH, @ TAKOXK BiTaMiHM, AKi CIPUSAIOTb NPaBUIIbHOMY PO3BUTKY
LpDKAXKiB, 3a6e3neuytoun afekBaTHuit npouec 6pogiHHs.

®pykToBa M'IKOTb - NOMMUTI GPyKTH, NoApibHeHi abo obepexxHo po3yaBneHi.
Cycno - cupuit cik, BifKaTHil 3 OPyKTiB, ab0 CyMilll iHWHMX iHrpefiEHTIB, NPU3HAYEHA ANA BUHOPOOCTBA.
06poGneHe cycno - cycno 3 foAaBaHHAM APDKIXIB (NOXMBHUX PEUOBMH, LLYKDY, TMMOHHOT KUCAOTH TOLLO).

LlykpoBHii CHpON - po3uuH LyKpY y BOAi, TPUTOTOBaHMi CNELianbHuM yuHoM. Bucunre wykop B rapauy soay (2 kr uykpy Ha 11 Bojw) Ta nosinbHo Harpisaiite. 36upaiite
MiHy, L0 3'ABASETLCA HA NOBEPXHi. KoNM BECb LyKOp PO3YMHMTLCA, 3aIMILTE CUPON A1A OXONOMKeEHHS. 3aBX[N [0AaBaiTe [0 CyCna CHPON KiMHaTHOI TeMnepaTypu.

Lpixaxo0Ba 3aKBacka - BUHHI APiXAXi, AKi po3pocTatoTbCA B HEBEMKIN KibKocTi cycna. Migrotyitte 3akBacky 3a 2-3 fHi 10 noyatky 6pofiHHg B byThi.
bpoAiHus - npocTumMu cnoBamu e npowec, y AKOMY APDKIKi NEPETBOPIOKTH LYKOP Ha ETUII0BHIA CTIMPT i BYrNEKUCIHIA ras.

CynbdyBanHs - gonasaxxs Metabicynbgity Kanito 1o BuHa (coky), uo6 ctabinisysaru ioro.

OcBiTneHHA - perynioBaxHs Npo30PoCTi BUHA, BULANEHHS NOMYTHIHHA Ta 3a0pyAHEHHS.

3NMBaHHA - BiNOKPEMAEHHs BUHa Bif ocajly (3a3BMuaii, 3a [LONOMOroH0 CUGOHHOTO LWNAHTY).

BUrOTOBNEHHA BUHA - KPOK 3A KPOKOM

MigrotoBymii npouec 40 BawWOro 4OMawWHbLOr0 BUHA MOXKe OYTH po3gineHuii Ha 4Ba OKpeMHX eTaniu:

OyuweHHs obnagHaHHs

MamM'sTaiite, 10 BUHOPOOHE 06NafiHaHKA, AKe BU 36UpacTech BUKOPUCTOBYBATH, MaE ByTi NoMUTUM Ta ifieanbHo yucTuM. Lle no3BonuTh 3anobirtu 3a6pyaHenHo, ske
MOXe 3inCyBaTH BUHO. [lNS OYMLIEHHA BUHOPOGHOrO 06naHaHHA BUKOPUCTOBYIATE PO3YMH MeTaicynbQiTy Kanito (BXoAMTb 40 KoMnnety). byTni Ta iHwe cknaxe
NpUnag/s He CAif MUTH rapayolo BOJO0K. 3aHaATo BUCOKA TeMnepatypa MOXe NpU3BECTM 10 PO3TPiCKyBaHHA CKNa. Yuukaiite Jepes’aHoro npunanaa (Hanpuknag,
NOXKOK, Mitanok). Bouu MoxxyTs GyTu xkepenoM 3abpyaHenns.

MpuroTyBaHHA ApiX[AX0BOT 3aKBACKK

3annanyiite BUroTOBAEHHA APIKIKOBOI 3aKBackK 3a 1-2 AHI 40 BimKUMaHHA COKy 3 ¢pykTiB. B nitposy nnswky Hanuiite npubausio 150 Mn GpykToBoro coky,
300 mn Bogn Ta popaite 1-2 vaiiHi NOXKM LYKpY. 3aKpuitTe nAAWKY BanukoM 3 6aBoBHAHOi Batu. [lactepusyiite 20 xB. [licns o0XonomKeHHs
[0 KIMHATHOT TEeMNepaTypu BUIAMITb BaTHW BanMK Ta JofaiiTe BUHHI APXAXI (pinuHa Bkntouena). Momictite nndwky 8 Tenne Micue (npubausto 26°C). Niva
Ha noBepxHi Ta uginexxs CO; 03HavatoTh, L0 APDKIKI PO3MHOXYHTLCA. Yepe3s 2-3 [Hi BUNMIATE NIAroToBAEHY 3akBacky B 6yTenb 3 BUHHUM cycnoM. [ligrotoneHoi
3aKBaCKM Mae BUCTaunTH npubausHo Ha 25 n cycna.

BurotoBnenHs ¢pykToBoro cycna

BukopucToByitTe AnA BUHOPOBGCTBA NMLIE HE3iNCOBaHI, CTUIAI NNOAW. BuMuiite nnoau Ta BigKNagiTh 3incoani. Buganith rinku ta crebna. Moppi6Hits TBEpAI NA0AM,
Hanpuknag, Abnyka, rpywi, BAKOpUCTOBYHUM Tepku abo fpobapku, Ta BUKOPUCTOBYITE MEKTOEH3UM ANA NOM'AKWEHHS MAOKOBOI TKaHMHU. M'aki nnogu, AK-0T
noayHuLs, 0XuHa abo cMopoamHa, cnig obepexkHo posyasuty. [lofaite 4o M'aKoTi pepMeHTHUIA npenapat lekTononb, Wob nonerwuTH BUAINEHHS COKY 3 NNOAIB
i mopaitte Bofy Temneparypoto npubausxo 80°C, w06 3abeaneynth Hailbinbiu edeKTMBHY GEPMEHTATMBHY akTMBHICTb (Npu TeMnepatypi M'akoTi 45-55°C). anuwre
CYMilu HakpuTOto Binbw Hix Ha 12 roguH. Cik, o BUAINAETLCA, MOXKHA BIOKPEMHUTH INbTPOM (He MeTanesuM), NoKpUTMM Mapsieto, abo Le 3pyuHO 3po6UTH fepes’aHUM
MpecoM.
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lpurotyBanus cycna pns 6popinHa

Lns edextusHoro 6pogdiHHA GpyKTOBOroO Cycna BOHO NOBMHHO BYTM HANEXXHUM YUHOM NpUnpaBIeHe [06aBKOK0 LKPOBOro CHPONY Ta NOXKMBHUX PEYOBHH NS APDKIXKIB
i, MOXJIMBO, MigkucaeHe npenapatom Acidomix. Mlicns BHeceHHs 4o6aBok nepenuitte cycno 4o 6yTns Ta fodaiite nonepeaHbo NiAroToBAGHY APDKAXOBY 3aKBacky
Ta NOXUBHI PeYOBUHN AAA APDKEXKIB. M0OXKMBHI PEYOBMHU CNPUATUMYTb aKTUBHOMY PO3MHOXEHHIO APDKAXKIB, WBKMAKOMY noyatky 6pofiHHA Ta noBHOMY BpogitHio,
L0 Np13BEAE A0 HANEXKHOr0 PiBHA CMMPTY Ta NPaBUALHII apoMaTH3aLil BUHA. 3aKpuIATE TaKUM YMHOM NiAroToAeHWI 6yTnb NpobKoto 3 BOAAHUM 3aTBOPOM i NOMICTiTb
itoro B Tenne Micue. He 3abyabTe HanuTH BORY y BOAAHMIA 3aTBOp.

Yeara!

o [lpu nopasanHi uykpy HeobxigHo Gpati fo yBaru BMicT Lykpy Yy dpykTax. Mam'ataitte - 1 kr wykpy 36inbwye 06'em cycna wa 0,6 1. 3aBxau Aofasaiite
LLyKOp Y BMHO Y BUrAAAi 0XonofkeHoro cupony (aus. CnosHuK). BMICT Lykpy B Cychi MoxHa JIerko BUMIpATM 3a JONOMOTOK0 BUMIpHOBAYa BMICTY LyKpy
(BX0Tb 10 KOMMAEKTY).

e binbwictb nonbCbkux GpykTiB MicTATL 3abarato KMCNOTH. KMCAOTHICTb cycna perynieTbes WASXOM /oro po3baBneHHa Bofot. B3arani kaxyuu, Bam
notpi6Ho o6uucnuTi 06'eM BOAK, HEOBXIAHOT ANA JOCATHEHHA CNiBBIAHOWEHHA 6-9 T kucnoti Ha 1 n cycna. 3BepHiTb yBary Ha MPUCYTHICTb BOAM
B LyKposoMy cuponi. Kynisna pH-meTpa pekoMeHAYETLCA ANA A0CBIAYEHNX BUHOPODIB.

e MoxHa 3HaiTH TOYHI KiNbKOCTi LYKpY Ta BOAW, HeobXigHi Ans cycna, y peuenti KOHKPETHOro BWAY BMHA. binbwicTb [OBIGHMKIB AAS AOMALIHLOMO
BMHOPO6CTBA MiCTATb CNewianbHi Tabauui BMICTY LYKpY Ta OpraHiyHMX KUCAOT Y pisHMX BUAAX Cycna.

bpoginng cycna
Mpouec 6ponikxa Modxe byTv nogineHuid Ha 3 yacTuHy:
1. MNovatkosa ¢a3a: Tpusae 6:m3bko 2-3 aHiB. B ueii vac BinbyBaeTbca OypxnuBmii po3BUTOK APiKAXIB. Ha noBepxHi yTBOPHETLCA NiHa. [leski BUHOpoGH
PEKOMEH,IYH0Th MM Yac W€l ()asu 3aKpuBaTh GyTenb BaMKOM 3 6aBoBHAHOI BaTh (BOHA NOBMHHA BUKOHYBATM oAb (iNbTPa NpoTv BakTepiii, obMexyoun
A0CTYN MiKPOOPraHiaMiB 0 Cyc/a, NpoTe A03BONSHYM KUCHH NPOHUKHYTI B CY/AMHY Ta CTUMYSIIOBATH PO3BUTOK APKAKIB). PeKOMEHAYETLCA TaKoX nerke
CTpywyBauHs 6ytna. MepeMiwysaHHa BMicTy 6yTns cnpuATUMe PIBHOMIPHOMY Po3nOAINY APDKAXKIB i NOAErWMTL [OCTYN 40 HUX KUCHIO Ta MOXMBHMX
PEYOBMH.
2. TypbynentHe 6pofinus: TpuBac Binbwe 12 gHi. byTens cnig 3akynopuTi npobKoto 3 BOAAHNUM 3aTBOPOM. KinbKiCTb LYKpY B CYC/li 3MEHWYETBCA, a piBeHb
cnupTy 3poctac (ApiKAKi “NepeTBOpPIOOTL” LKOP Ha CNMPT i BYrneKMCAMiA ra3). Cycno yXKe iHTEHCUBHO NiHWTLCA. Horo TeMnepaTypa nigsuuyeTbCs.
Ysaral [lpixmki runytb npu Temnepartypi Buwe 30°C. Konu apixaxi ruyTo, 6popiHHA NpunMHSETLCA. 3 Liei npuumnkm cnig 6ytv oco6amso 06epexxHnmMm
(Hanpuknag, nig yac rapaumx NiTHIX AHiB), o6 3ano6irTu neperpianHio.
MoMeHT 3aKiHueHHs TypbyneHTHOro GpofiHKS - Yac ANS [0ABaHHS HWKX NOPUIA LYKpY Ta MOXKWBHUX PEYOBMH (AKILO BUHO MaE ByTv conoguwmM, i AKWLO
3 CaMoro noyatky 3arigHo 3 Bubpanum peuentoM nepenbayeo, wo uykop 6yae AoaaHwi o cycna KinbkoMa nopuismm).
3. BropunHa dasa (takox Ha3MBAETLCA TMXMM OPOLIHHAM): IHTEHCHBHICTb peaKwii 3MeHWYETbCA. BUPOBNAETLCA HEBEAMKA KIMbKICTb BYrNEKUCIOro rasy,
niHa 3HKUKaE, MepTBi APDKAXI 0CiAAKTb Ha AHO byTAs, Ta pifMHa NOYMHAE CTaBaTH NPO30POI.

3nMBaHHSA MONOAOr0 BUHA
MpunuHeHHs BUKWAIB BYrNEKNCNOro rasy Ta nossa APiKAXOBUX 0CaAiB Ha AHi 6yTna o3Hauae, o bpogikxg 3aBepweHo. Lle yac AnA BifAiNeHHs MON0ZOr0 BUHA Bif
ocapy. AKWo 3anuWwuTH BUHO Yy BYTAi, BOHO MOXKE MOMYTHITH, 3MIHUTK KONIp i 3incyBaTK CBIil CMaK. Jlerki BUHa BUMararTh WBMAKOr0 NEPEANBaHHS, 0C06AMBO KoMK
Bpopinnsa Bifbysanock npu Bucokiit Temneparypi. LLlo6 cnpocTuTi 3aBLaHHA, NPUNYCTUMO, L0 3IMBAHHSA BUKOHYETLCA:

e 1NA NErkux BuH yepes 3-5 TXKHiB,

e [nq cepeaHbO-Milux (CToN0BHX) BUH Yepes 4-5 TUXHB,

e [nq Misux (neceptux) BuH yepes 8-14 Tuxwis.

3NMBaHHA NPOBOAMTLCSA 3a ONOMOT0I0 CTIELiaNbHOTO WAAHTY i3 3aTHCKOM, CKAAHOI0 TpyGoto 3 6okosum oTBopoM (0 3anobirae nigHiMaHHH ocagy 3 AHa) i, MOXAKBO,
HacocoM. llocTasTe byTesb 3 BUHOM BULLLE, HIX ByTenb, Y AKwi BM 3nuBacTe (Kpalie, AKILL0 BiH TaKoro caMoro abo TpoXi Mewworo 06°eMy). Nicns Toro, AK BUHO NoTeye
N0 LWAAHTY, CNPAMYIATE AOro KiHeLb 0 NOCYAMHM, PO3TalloBaHOI Hidkye. He 3abyBaiiTe OTPUMYBATUCA YUCTOTH — MONIOZE BUHO MOXKHA nerko 3abpyaxutu. Came yac
nepesipuTH CMaK BuHa Ta 3pobutu HeobXimHi Kopurysanua (momaTu uykop, Men, GpyKTOBMii Cik, perynaTop kucnotHocti - Acidomix). 3akpuiiTe 3nuTe BMHO 3a
[10MOMOT 010 BO/AHOr0 3aTBOPY i 30epiraiiTe B TeMHOMY Ta He Ayxe TennoMy (6nu3bko 21°C) Miciti. Yepes Kinbka TUXHIB NepesipTe, Y CTan0 BUHO NPO30PILIMM, i YK €
Ha [Hi HOBI ocagu MepTBuX ApixmKiB? AW ocaf viTko BULHO, BUHO NoTpebye Lie 0fHOr0 3NMBaHHA. BUHO MOXHaA 3nMBATH Kiflbka pasiB 40 AOCATHEHHA NOBHOI
npo3opocti. Ane nam'stalite, 140 KOXEH KOHTAKT BUHA 3 NOBITPAM 3arpoXye 3a6pyAHEHHAM.

Nlo3piBanHs

[Nlo3piBaHHs nokpallye cMak Ta apoMat BUHA. BoHo Takox Mae cTabinisyatu npo3sopicTe. Buto Moxke fo3piBatit B TMX e byTnax, B AkuX BifbyBanock 6podinHs.
MpocTo 3anoBHiTb iX MOBHICTIO | repMeTMyHo 3akopkyite. Yac, HeoOXigHMA pNA  [03piBaHHA, 3aneXMTb Big BMAYy BMHA. Jlerki BMHA rOTOBI
[0 CMO)XKMBAHHS BXXe yepe3 1-2 MicAuji, CTONOBI BUHA NOBMHHI J03piBaTH NPOTATOM NiBPOKY, AECEPTHI BUHA HAliKPaLLe CMaKyioTb Yepe3 2-3 poku.

QinbTpyBaHHA, OYHUILEHHSA Ta OCBITNEHHA BHHA
flKWLo BMHO He CTano Npo3opuM CaMo, BOHO NOTPe6Ye ONOMOTK Y [OCATHEHH] HANeXHUX NPO30POCTi Ta KONbOPY. |HOAI NOMYTHIHHA MoXXe ByTH BUZaNeHe WASXOM
hinbTpyBaHHA BUHA yepe3 BOPOHKY (MOKNAfLiTh Y BOPOHKY NNSHY TKaHuHy, Baty abo cnewianbHi ¢inbTpysanbHi BucTinku). He Mexw npocTwit Ta edeKTUBHMI cnocib
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BUfANEHHS NOMYTHIHHSA — Lie BUKOPUCTAHHA OCBIT/HOIOYMX areHTiB. IpoBoAbTE OCBIT/IEHHS Ta 0YMILEHHS NPH HaliHIKYil TeMnepaTypi 3 MoXIMBMX. Takox He 3abyabTe
3pobuTi npoBHuii 3pasok (3 HEBENMKOH KiNbKICTH0 BUHA). MpaBUAbHMA BUZ i KiNbKICTb BUKOPUCTOBYBAHOMO OCBITAIOBaYA MOXHA BU3HAUMTH, CTIOCTEPIraloun peakiito
Ta peaynbTar. Hail6inbi nonynspHuM arenToM, edeKTMBHUM Y nepesaxHii Binbwocti sunajkis, € Knaposin (Bxoquts no komnnexty). [logaiire 5-20 r Knapoginy Ha
10 5 Buwia. Lie uinkoM 6e3neyuii i NOBHICTIO HaTypabHMit arenT. Takox BifoMi JONOMiXHI 3aC06M ANA 0YMLLEHHS — KUCOTHWI Xxenatuh (1-2 1 Ha 10 11 BUHa) Ta TaHiH
(0,5-1rHa 10 n).

Po3nuBanHs B NAAWKK

Konv BiHO CTano LinkoM Npo3opuM i 403pin0, 0ro MoXKHA po3niuTk B nawKM. NAALIKM, NpU3HaYeHi 1 3bepiranng Buxa (peKoMeHyITLCA TEMHI CKNAHI NAALIKK),
Cnifl petenbHo noMuti. Moxwa crepunisysati ix 70% criuptom a6o 2-3% posuuHom metabicynbdity kanito (posuunntv 10 1y 2 1 Bogm). BukopucTosyiite HoBi npobku
LA 3aKynoptoBakHs (cTapi MOXyTb 6yTv 3a0pyAHEHUMY Ta HaCHYEHUMM YYXKOPiAHUM 3anaxoM). CAif 3a3HauTH, WO 3aKyNOPHOBAbHI MaluMHM, BOCTYNHI ANA NOKYNKY,
KOMNaKTHi Ta 3pyyHi, 3a iX AONOMOT0K0 MO)XKHa Be3 XkogHMX Npobnem WBMAKO 3aKynopuTH BecATKM NAAWOK. Ha NAAWKN MOXHA HaKneiTH cneuianbHi eTUKETKH ANS
HanucaHHs BILY BUHA, YPOXKAI0 Ta MiLHOCTI.

Butpumka

36epiraitTe NnAWKY BUHA, NOKNaBIK iX Ha Bik (TaK W0 BHYTPilHS YacTUHa Npobky noBHicTio nokpuTa Buxom), npu 10-12°C. BuHa, yKnageHi TakuM YUHOM, MOXHa
BUTPUMYBATM HaBiTb Kifbka pokiB. [lpobku cnif vac Big yacy nepesipaTM Ha HasBHICTb BMTOKIB. AKWO TWUCK BMWTOBXYE NpO6KY, 3MEHLYHUM
il repMeTHYHICTb, MAALKY NOTPi6HO po3KynopuTH Ta fierasysary, o6 3anobirti cnoHTaHHOMY BifKynoprOBaHHI0. Yac BUTPUMKM 3aN€XMTb Bifl BULY BUHA — NErKi BUHA
MOXYTb BATPUMYBATUCh KOPOTLLMIA Yac, TOAI AK MillHi BUHA NOBMHHI BUTPUMYBATUCh JOBLIKIA yac.

Cra6inisauis

MoBHICTIO 3pine BUHO (AKE HaMeXHMM YMHOM NPUrOTOBAHE Ta MpaBMNbHO 36epiracTbca) He BuMarag cTabinisauii. Ane iHogi BUHO cTag MyTHUM. Lle, Ak npasuno,
CTOCYETbCA MONOANX BHH, AKi MiCTATb MeHwe 14% cnuprty.

BuHo Moxe byTu cTabinisoBaHe 3a fonoMorok:

o Cynboysanna - gogaiite MetabicynbGir kanito 4o 6yTis 3 BuHOM (3rifHo 3 iHCTPYKWiAMM BUPOBHKKa), peTenbHO nepeMiluaiite, a notiM BindinsTpyitre
BWHO Ta PO3NMIATE Y NAALIKM.

o [lacTepu3auis - HarpiBaHHs BUHA y nAwkax npu 62°C npotaroM npubnmusto 30 xBunuH. He HanoBHIOBaTH NSWKM NO CaMi BiHUA Ta 3aKpinwiTe Npobku
npotoM abo 3acTifkamu (Harpite BUHO 36iNbLIYETLCA B 06CA3I i MOXE BUWITOBXYBATH NPO6KK 3 NAAWOK). MNAWKM NOTPIBHO 3aHYPIOBATH Y BOAY aX 10 piBHS
HaNUTOro BHHA.

e 306inbleHHs BMiCTy ankorosito - 3aXaiTe Ha TOi (aKT, Wo CMMPT Ai€ AK CUAbHUA KoHCepBaHT. LLlo6 36inbwMTH KOHLEHTPaLH CNUpTY Y BUHI Ha 3%,
nonaiite 3x12 mn (36 Mn) 96% cnupty Ha AiTp BUHa.

BUPILLEHHA MPOBJIEM

He3Baxcaoum Ha BCi 3ycuans, MOXe CTaTuC, L0 NPUroTOBaHE BUHO He BiANOBIAE 0UiKYBAHHAM — BOHO Mg HENPaBUbHMIA KOMip, apoMar abo cMak. Y Takux Bunajkax
MM roBopuMo npo aedext abo xsopobu BuHa. Haiinowmperiwnmu nedektamm €:
®  3aHAATO HU3bKA KMCNOTHICTb — Lie BUNPaBAAETLCA A0JaBaHHAM Acidomix abo 3MiwyBaHHAM Takoro BUHA 3 HLIKM, KMCTILIMM;
e 3aHaJiTO BUCOKA KMCNOTHICTb — MOXHA BUNpaBuTH 3a sonoMoroto Reductacid abo 3MiwyBaHHAM Takoro BUHA 3 MEHLL KUCIUM BUHOM;
®  33HAATO HU3bKA MILHICTb (BUHO MICTUTb HEJOCTATHBO CMPTY) - AOAAIOTH HOBY, AOKATKOBY APIKAKOBY 3aKBACKY Ta NPOBOAATH HOBE BPOAIHHS NPH TPOXM
BuuLii Temneparypi (22-24°C);
®  OTEMHiHHA BUHA — MOXHA 3apajiuTh Ginbll TPUBANOK0 BUTPUMKOH, A NOTIM OCBITAEHHAM Ta QiNbTPYBAHHAM, BUHO TakoX MoXe byTu nactepusosaHe abo
cynbgypoBare (BiANOBIAHO A0 IHCTPYKLH BUPOGHMKA, a SKILO BOHYU He 3po3yMini, To MoXHa aonatw 0,5-2 r Metabicynbdity kanio Ha 10 niTpis BuHa).
e BIifCYTHICTb NP030POCTi — B il CUTYaL|ii peKOMEHAYETLCA OCBITAMTH BUHO KnapoBiHoM.
[lebexTn BMHA, nepeniveHi BULLE, BIJHOCHO HE3arpo3NuBi Ta NErko BUNPaBAAKTLCA. CUTYaLlis YCKNafHIETbCA, AKWO MU MaeMo cnpasy 3 xsopobamu. fkuwo
30epira€TbcA uMCTOTa Ta iHWi npaBuna, 3rafaHi B LbOMY NOCIOHMKY, BIPOriAHICTb BMHMKHEHHS 3aXBOPIOBAHb € He3Hauhow. OfHaK, AKWO
BM nobaumTe AKiCb HENPUEMHI 03HAKM Y BalLOMY BUHI, BU MOXETe 3aTenedoHysaty 3a nopagoto Big ekcneptis BROWIN.

PELENTH
HaBegeHa Hikye Tabnuus HaBoAUTL ONKMC NPONOpUIil iHrpegieHTis ang nigrotosku 6poginys B 10-nitpoBoMy byTni. bynu B3ATI 40 po3paXxyHKiB CEPeaHil BMICT LyKpy
Ta KUCNoT y pi3HuX dpykTax. Moxce cTaTuch, W0 B 3aNeXHOCTI Bifj COPTY POC/MHM, PErioHy KyNbTUBYBAHHA Ta AKOCTI 'PYHTY, GPYKTM OJHOTO COPTY MOXKYTh MICTUTH
Tpoxu Binbwy abo MeHwy KinbKicTb Wykpy abo kucnor. Lle Mae He3HauHMi BNAMB Ha KiHWeBMIA pe3ynbTat. 3 HabyTTAM JOCBify BaM CTaHe Nerie BU3HAYATH, AKi
nponopLii BUKOPUCTOBYBATH NPU BUrOTOBAEHHI BUHA 3 BNACHUX NNOAIB. [1aM'ATailTe, W0 Nif Yac 3NMBAHHA MOXHA BHOCHTHM KOPEKTUBH, fofatoun Lykop abo Acidomix,
3aN1eXHO Bif Bawmx notpeb.
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= KinbKicTb Lykpy, HeobxigHa ans Kinbi
2 = = JLLOCATHEHHS NOTPiBHOro BMiCTY CIMPTY KinbKicrs KVIICJ]:OKTI:;:O
OpykTu/aronu ER= a 8 BuHi [kr] PekoMeH/108aHi BUIM APDKXIB
E= 5 som [n] perynsropay [rpl
< = 12% 146% 16% Ha 10 n
x
Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Enovini,
arpyc 116 8.0 36 b1 L8 %6 0 Enovini WS, Enovini Baya, Tokay, Madera, Universal
YopHonigHa Fermivin 7013, Fermivin LS2, Fermivin VRS, Enovini WS,
ropobua "8 7.0 34 4 48 9.6 8-12 Burgund, Malaga, Universal
Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Fermivin VRS,
by3uHa 11,2 7,0 4,0 4o 5.4 7.2 16 Enovini, Enovini WS, Burgund, Portwein, Universal,
Bordeaux
. Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Enovini,
HepeLl 184 12 30 3.6 &0 5.6 10-24 Enovini WS, Burgund, Sherry, Universal
. Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Enovini,
T Ta UK TPOAHAQ 10 50 36 bk 5,0 12,4 28-36 M i 'Tvo'kay SHeny l;"n'iversal vt
Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Enovini,
Abyka 276 13 28 34 40 50 810 Enovini WS, Tokay, Sherry, Universal
Fermivin 7013, Fermivin LS2, Fermivin VRS, Enovini,
HOpHIMUA 17.2 1 34 40 48 5.6 0 Enovini WS, Burgund, Bordeauy, Universal
Fermivin 7013, Fermivin LS2, Fermivin VRS, Enovini,
OXKiHa 17 1 34 40 48 5.6 10 Enovini WS, Burgund, Portwein, Universal, Bordeaux
Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Enovini,
ManHa 14,6 1 38 b 52 b4 0 Enovini WS, Burgund, Madera, Universal
Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Enovini,
abpukock 24 108 34 42 48 6.6 0 Enovini WS, Enovini Baya, Tokay, Madera, Universal
Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Fermivin
6ina cMopouHa 10 7,0 3.8 4,6 5.2 10,4 0 VRS, Enovini, Enovini WS, Tokay, Sherry, Universal,
Bordeaux
Fermivin 7013, Fermivin LS2, Fermivin VRS, Enovini
YOpHa CMOpPOAMHA 10 6,0 38 4,2 4.8 M4 0 cMopogmHa, Enovini WS, Burgund, Portwein,
Uniwersalne, Bordeaux
Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Enovini
4epBOHa CMOPOANHA 10 7.0 38 46 52 10,4 0 cMopoputa, Enovini WS, Fermivin BRS, Burgund,
Madera, Uniwersalne, Bordeaux
Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Enovini
POASHHK 30 34 bl b8 196 3 WS, Sherry, Madera, Universal
. Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Fermivin
CHKI CAMBH 18 n 3 40 bt 6.6 8-12 VRS, Enovini WS, Burgund, Portwein, Universal
Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Enovini
MOAYHALA 216 14 24 32 b0 34 1216 nonykuykuii, Enovini WS, Tokay, Madera, Universal
— Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Enovini,
Ginwit BuHorpap 18 126 24 32 38 50 0 Enovini WS, Enovini Baya, Tokay, Sherry, Universal
o Fermivin 7013, Fermivin LS2, Fermivin VRS, Enovini
HOpHIH BHOTpa] 18 126 24 32 38 50 0 WS, Burgund, Malaga, Ubiversal, Bordeaux
: Fermivin 7013, Fermivin LS2, Fermivin VRS, Enovini,
BALHI 0 I 30 36 bl 6.4 0 Enovini WS, Burgund, Portwein, Universal, Bordeaux
FERMIVIN 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2,
snaki 50 b2 hb 50 7 40-60 Enovini, Enovini WS, Tokay, Madera, Universal

Cik notpi6Ho otpuMatk 3 Tiei KinbkocTi GpykTiB, AKa HaBefeHa B Tabauui! MosuHHo 3anuwatuck 10% nopoXXHLOrO MiCLA MidXK MOBEPXHEt cycna Ta 0TBOpoM ByTas.
Lle 3anuwutb Micwe A5 YTBOPEHHA NiHKM Y NEPBUHHIN dasi bpogiHHs.

Jlye TONYAApHMM CTan0 BMTOTOBNEHHA MYNbTUQPYKTOBMX BMH. MeTa - MOEAHAHHA BUCOKOKMCNOTHMX QPYKTIB 3 MNOZaMM HWXY0i KMCAOTHOCTI, Mnogis

3 "iHTEHCHBHMM" CMaKOM - 3 nIofiaMu, SIKi “M'AKIIi™ Ha CMaK.

Mu cnogizaemocs, 1140 Leil BUHOPOBHMI KOMINEKT CTaHe NOYATKOM rPaHAio3HUX NPUrof 3 AOMALUHIMUM anKorobHUMYU HANOAMM, afKe TYT BiKPUBAKTLCA BEUYE3Hi
MOXX/IMBOCTI. BUHOrpaaHi BUHA, GPYKTOBI BUHA, [OMALUHE NMBO, NIKEPY il iHLLI CIMPTHI Hanoi - Lie BCE B MEXKax AOCAXHOCTI. Tpeba uiwe TpoXu 3ycunb Ta LONUTAMBOCTI,
w06 BaLi BNacHi ifeanbHi Ta KOPUCHI Hanoi HanoBHUAY Baly koMopy. Mu 6axkaeMo BaM ycnixy, 3a0BONEHHS Ta pafocTi, NPUHECEHOI AerycTalieto B KOMNaHi BaLlux
[Apy3iB Ta 67U3bKuUX.

Mu 6axxaeMo BaM 0TpUMaTi 3a,0BONIEHHS Bify NOKYNKY
i 330X04yEMO BaC 03HaHOMMUTHUCh 3 BaraTM Pi3HOMAHITTAM TOBaPiB, AKi NPONOHYE KOMNAHiIS.
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CHU

— BORKESZITG KESZLET —
ROVID UTMUTATO AZ OTTHONI BORKESZITESHEZ

Készitse el kedvenc borat otthon!
Most ez olyan egyszeri!

ELOSZ0

Az otthoni borkészités egyre népszeriibb hobbi. Az udvarok és kertek mini széldiiltetvényekkeé valnak, és a tarsadalmi dsszejovetelek alkalmaval a vendégek értékelik
a hdzigazdak altal készitett borokat. Egyre tobben szeretnének sajat csodalatos, kivételes borokat és likoroket eldallitani, amelyek mindsége vetekszik a
borszakiizletekben talalhatokkal. Egyre tdbb, otthoni borkészitésrdl sz0l6 szaklap jelenik meg, és egyre tobb konyvet irnak ebben a témaban. A borkedveldk sajat
weboldalakat hoznak létre, ahol recepteket cserélnek, kérdéseket teszek fel, beszélgetések folynak... Csatlakozzon hozzdjuk, kezdje el a sajat kalandozasat a borok
vilagaban... Ez a készlet nagyon leegyszeriisiti a teenddit, és az alabb talalhaté itmutaté az On segitségre lesz, kiilondsen akkor, ha kezdd az otthoni borkészitéshen,
vagy ha csak szeretné bdviteni tuddsat és jobb italokat készitene.
ALAPFELSZERELES

A készlet tartalma:

e iiveg korsd (védd miianyag kosarban) - ez az az edény, amelyben a forras torténik,

e  Kkotyogd - torésmentes szintetikus anyaghdl késziilt csd,

e  Kkorsddugé - mindsitett szintetikus anyaghol készilt,

o borfejtd tomld,

o  borélesztd,

o  élesztd tapanyag,

e szachariméter - a cukor méréséhez és a bor alkoholtartalménak kiszdmitésahoz,

o Clarovin - bor deritdszer (zavarossag),

o  kélium-metabiszulfit - a felszerelések fertgtlenitésére és a bor stabilizaldséra.

A készlet kiegészithetd az aldbbiak megvasarlasaval:
e miianyag voddr a gyiimdlcs aztatdsahoz,
e pektinbontd enzim - enzimkészitmény, amely megkdonnyiti a gyiimdlcslé kinyerését
a gyiimodlcspépbol.
o pH-mérd - a gyiimdlcslevek és a must savtartalmanak mérésére,
e nagy tolcsér - a must korsdba vald atontéséhez,
o hossz( kefe a korsd tisztitasahoz,
o horos palackok dugdval,
e palackozd gép - a palackok bedugaszoldsara,

Haladd boraszoknak ajanlott:
e gyiimdlcsapritok és gyiimolcsprések,
e borsziird berendezések,
o palack csomagolasok, lezard viaszok és cimkék,
e palacktartok,
o hor- és vermutizesitd novények,
o tilgyfadarabok,
o tolgyfa horddk a bor érleléséhez.
FOGALOMTAR

Borélesztd - pontosan kivalasztott és tokéletesitett élesztd fajtak. Melyekre az erds forras jellemzd. Olyan anyagokat hoznak létre, melyek pozitivan befolydsoljak
a bor izét és aromajat.

Elesztd tapanyag - nitrogént, foszfort, makro- és mikrotdpanyagokat tartalmazo anyagok, valamint az éleszté megfeleld ndvesztd hatasat fokozd vitaminok keveréke,
mely biztositja a megfeleld forrasi folyamatot.

Gyiimdlcshds - dvatosan zizott vagy rdlt, mosott gyiimélcs.
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Must - nyersen kipréselt gyiimolcslé, vagy mas, borkészitésre szant dsszetevk keveréke.
Kezelt must - élesztdt tartalmazd must (tapanyag, cukor, citromsav stb.).

Cukorszirup - kifejezetten erre a célra készitett vizes cukoroldat. Ontse a cukrot meleg vizbe (2 kg cukor 1 liter vizhez), és kezdje el lassan melegiteni. Gyjtse dssze
a felszinen képzddd habot. Amint a cukor teljesen feloldddott, tegye félre, hogy lehiiljon a szirup. A szirupot mindig szobahémérsékleten adja hozza a musthoz.

Inditd élesztd - kis mennyiségii mustban felfutatott borélesztd. Készitse el az élesztdinditdt 2-3 nappal a korsdban torténd forras elgtt.
Forrds - egyszeriien fogalmazva, ez az a folyamat, amelyben az élesztd a cukrot etil-alkoholld és a szén-dioxidda valtoztatja.

Kénezés - kalium-metabiszulfitot adunk a borhoz (gyiimdlcsléhez) annak stabilizalasa érdekében.

Tisztazas - a bor tisztasdganak bedllitasa, lerakddasok és a szennyezddések eltdvolitdsa.

Borfejtés - a bort lefejtik az iiledékrdl (4ltalaban egy tomlével).

BORKESZITES - LEPESRGL LEPESRE

Az otthoni készitésii bor eldallitasi folyamata tobb szakaszra oszthatd fel:

A munkaeszkdzok tisztitasa

Ne feledje, hogy a hasznalni kivant borkészitési eszkozoket, meg kell mosni és tokéletesen meg kell tisztitani. Ez kikiiszdbéli a szennyezddéseket, melyek elronthatjak
a bort. A borkészitési eszkizok tisztitasahoz haszndljon kalium-metabiszulfit-oldat (mely a készlet részét képezi). Sem a korsot sem mas iiveget nem szabad forrd
vizzel mosni. A til magas hdmérséklet az iiveg eltoréséhez vezethet Keriilje a fabal késziilt eszkozoket (pl kanalak, keverdk). Ezek szennyezidésforrasok lehetnek.

Az indit6 élesztd elkészitése.

Az indito élesztd készitse el a gyiimdlcspréselés eldtt 1-2 nappal. Egy literes iivegbe tdltson megkozelitoleg 150 ml gyimélcslevet, 300 ml vizet, és adjon hozza
1-2 tedskanal cukrot. Dugaszolja be az iiveget egy vatta dugdval. Pasztdrizalja 20 percig. Miutdn szobahdmérsékletre visszahiilt tavolitsa el a vatta dugdt, és adja
hozza a borélesztdt (folyadék - a készlet tartalmazza). Helyezze a palackot meleg helyre (kb. 26°C). A felszinen keletkezd hab és a CO, kibocsatas az élesztd
szaporodasanak a jele. 2-3 nap elteltével, tdltse a felfuttatott inditd élesztdt a mustot tartalmazé korsdba. Az elkészitett inditd élesztdé mintegy 25 liter musthoz
elegendd.

A gyiimdlcsmust elkészitése

A borkészitéshez csak egészséges, érett gyiimdlcsdt hasznaljon. Mossa meg a gyiimdlcsot, és tavolitsa el az rohadtakat. Tavolitsa el a gallyakat és szarakat. Zuzza
dssze a gyiimdlcsot, pl. az alma és korte esetében és adjon hozzd pektint a gyiimdlcsrostok lazitasa érdekében. A szamdcat, szedret, ribizlit dvatosan szét kell nyomni.
A gyiimdlcshishoz adja hozza a Pectopol enzimkészitményt, hogy megkdnnyitse a gyiimolcslé kinyerését a gyiimdlcshdl, majd adjon hozza kb. 80°C -os vizet a
leghatékonyabb enzimaktivitas biztositisa érdekében (a gyiimdlcshis himérséklete 45-55 °C). Hagyja a keveréket letakarva legalabb 12 drdt. A kiengedett
gylimdleslevet gézzel boritott (nem fémbal késziilt) sziirdvel le lehet sziirni vagy egy fapréssel kipréselni.

A must forrasra vald eldkészitése

A gyiimdlcs hatékony forrasa érdekében, megfeleld cukorszirupot és élesztd tapanyagot kell hozzaadni, és esetleg Acidomix-al savasithatd. Az igy elkészitett mustot
at kell tolteni a korsoba és hozzaadni az eldzéleg felfuttatott inditd élesztét és élesztd tapanyagot. A tapanyag hatdsdra az élesztd azonnal dolgozni kezd, gyors és
alapos forras kezdddik, melynek eredményeképpen megfeleld mennyiségi alkohol keletkezik és a kivant boraromat érjiik el. Az igy elkészitett korsot dugaszolja be
a kotyogodval, és helyezze meleg helyre. Ne feledjen vizet onteni a kotyogdba.

Vigyazat!

e Cukor hozzaadasakor figyelembe kell venni a gyiimélcs cukortartalmat. Ne feledje: 1 kg cukor 0,6 Literrel noveli meg a must mennyiséget. A cukrot mindig
lehiitdtt szirup forméjaban adja hozzé a borhoz (lasd: fogalomtar). A must cukortartalmat szachariméter segitségével kinnyen megmérheti (a készlet
része).

o A legtdbb lengyel gyiimdlcs til sok savat tartalmaz. A savtartalom korrekcidja viz hozzaadasaval térténik. Altalanossagban elmondhatd, hogy ki kell
szamolni a musthoz adandd vizmennyiséget, annak érdekében, hogy 1 liter mustban 6-9 g savtartalmat érjiink el. Vegye figyelembe a cukorszirupban
talalhato vizet. Halado bordszoknak ajanlott egy pH-mér6 beszerzése.

o Kiilonbozd bor receptekben megtaldlhatdak a musthoz adandd pontos cukor |és viz mennyiségek. A legtobb otthoni borkészitésrdl sz6lé kézikonyv
tartalmaz, a kiilonféle mustok, cukor és szerves sav mennyiségeire vonatkozo tablazatokat.
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A must forrdsa
A forrsi folyamata 3 részre oszthato:
1. Elsd szakasz: koriilbeliil 2-3 napig tart. Ez idd alatt az élesztd gyors novekedése észlelhetd. A felszinen hab alakul ki. Egyes bordszok azt javasoljak, hogy
a korsdt ennek a fazisnak az iddtartaméra egy vattacsoméval dugaszoljak be (ez baktériumok elleni sziirdként miikadik, korlétozva a mikroorganizmusok
bejutésat a mustha, mikizben lehetdvé teszi az oxigén behatolasat az edénybe és stimulélja az élesztd novekedését). A korsd kiméletes mozgatasa javasolt.
Akorsd tartalmanak megkeverése hatasara az élesztd egyenletesen oszlik el, és lehetdvé teszi az oxigén és a tapanyagok konnyebb behatolasat.
2. Viharos forrds: tbb mint 12 napig tart. A korsot egy kotyogdval be kell dugaszolni. A must cukortartalma nd és az alkoholszint emelkedik (az élesztd
a cukrot alkoholld és szén-dioxidda valtoztatja). A must nagyon intenziven habzik. Himérséklete emelkedik.
Vigyazat! 30°C feletti hdmérsékleten az élesztd elpusztul. Ekkor a forrds ledll. Emiatt kiilinds figyelmet kell forditani (pl. meleg nyari napokon)
a tilmelegedés elkeriilésére. A viharos forras elmiltaval djabb adag cukrot és tapanyagokat adhatunk hozza (ha a bornak édesebbnek kell lennie, vagy ha
az eldre kivalasztott recept szerint a cukrot tdbb részletben kell hozzaadni a musthoz).
3. Masodik szakasz (mas néven lassi forras): a reakcié mértéke csikken. Kevés szén-dioxid keletkezik, a hab eltiinik, az elhalt élesztd a korsé aljan
lerakadik, és a folyadék kezd kitisztulni.

Az djbor lefejtése
A szén-dioxid-kibocsatds megsziinése €s a korso aljan megjelend élesztdiiledék azt jelenti, hogy a forras befejezddott. Ideje lefejteni az Gjbort az Giledékrdl.
Amennyiben a bor a korséban marad, zavarossa valhat, megvaltozhat a szine és elromolhat az ize. A kdnnyii borok gyorsabb lefejtést igényelnek, kiildndsen akkor,
ha a fermentacidt magas homérsékleten hajtjak végre. Leegyszerisitve, a lefejtés iddpontja:

o konnyii borok esetében, a 3-5. héten,

o kizepesen-erds (desszert) borok esetében, a 4-5. héten,

o erds (desszert) borok esetében, 8-14. héten.

Afejtés egy csipesszel ellatott, oldalsd lyukkal rendelkezd iivegcsdvel felszerelt specialis tomld segitségével tarténik (ez megakadalyozza az iiledék alulrol torténd
felszippantasat) és esetleg egy szivattyival. Helyezze a borral teli korsGt magasabbra, mint az a korsd van, amelybe a bor &t lesz fejtve (a legjobb, ha ugyanolyan
méret(, vagy valamivel kisebb). Miutan a bor a timldbe keriilt, iranyitsa a tomld végét az alacsonyabban elhelyezett edénybe. Ne feledje kivetni a tisztasagi
szabalyokat - egy ujbor kinnyen megfertdzddhet. Itt az ideje megkdstolni a bort és a sziikséges kiigazitasokat megtenni (cukor, méz, gyiimdlcslé, savassig
szahalyozé-Acidomix hozzdadaséaval) Dugaszolja be a korsdt egy kotyogdval ellatott dugdval és tarolja sotét és nem nagyon meleg (kb. 21°C-on) helyen. Ellendrizze
néhany hét utan, hogy tisztult-e a bort, és van-e uj elhalt élesztd iiledék az aljan. Ha az iiledék jol lathatd sziikség lesz a bor ismételt atfejtésére. A bort annyiszor kell
atfejteni, amig teljesen kitisztul. De ne feledje, a bor levegdvel valé minden egyes érintkezése a fertdzés veszélyét foglalja magaba.

Az érlelés

Az érlelés javitja a bor izét és aromajat. Tovabba stabilizalja a tisztasagat. A bor ugyanabban a korsdban is érlelhetd, amelyben kiforrott. Csak teljesen fel kell tolteni
és légmentesen lezarni. Az érlelési idd a bor tipusatol fiigg. A konny(i borok mdr 1-2 honap utdn fogyaszthatdk, az asztali boroknak fél éves érlelésre van sziikségiik,
a desszert borok 2-3 év utan a legfinomabbak.

Abor sziirése és finomitasa

Ha a bor magatdl nem tisztult ki, a megfeleld tisztasag és szin elérése érdekében segitségre van sziiksége. Néha a zavarossag megsziintethetd Ggy, hogy a bort egy
tolcséren keresztiil dtsziirjiik (egy vaszonruhat, vattat vagy egy specidlis sziirdbetétet helyezve a tolcsérbe). Hasonlan egyszerii és hatékony mddszer a zavarossag
megsziintetésére a deritdszerek hasznalata. A deritést a lehetd legalacsonyabb himérsékleten végezze. Ne feledjen probaderitést végezni (egy kis mennyiségi borral).
A megfeleld tipusi és mennyiségii deritd az eredmény megfigyelésével hatarozhaté meg. A legnépszeriibb deritdszer, mely a legtdbb esetben hatékonynak bizonyult,
a Clarovin (a készlet része). 10 L borhoz 5-20 g Clarovint adjon hozza. Ez egy nagyon biztonsagos és természetes szer. Eqy masik ismert deritdszer a savas zselatin
(1-2 g /10 L borhoz) és a tannin (0,5-1 g/ 10 l-hez).

Palackozds

Amikor a bor teljesen tiszta és érett, palackozhatd. A bor taroldsara szant palackokat (sitét iivegpalack ajanlott) alaposan ki kell mosni. 70%-o0s alkohollal vagy
2-3%-0s kalium-metabiszulfit oldattal (10 g-ot 2 liter vizben feloldani) sterilizalhatjuk. Hasznéljon (j parafa dugdkat (a régiek szennyezettek vagy idegen szaggal
telitettek lehetnek). Erdemes megemliteni az eladasra kinalt, kompakt és kényelmes palackozd gépeket, melyekkel gyorsan lezarhatunk tébb tucatnyi palackot.
A palackokat specidlis cimkékkel lehet ellatni, feltiintetve a bor jellegét, évjaratat és fokat.

Oregités

Tarolja a borospalackokat az oldalukra fektetve (iigy, hogy a dugé aljat teljesen érje a bor), 10-12°C-on. Az ily mddon elkészitett bor még évekig dregedhet. A dugokat
néha ellendrizni kell a szivargas megeldzése érdekében. Ha a nyomas a dugdt tolja ki, gyengitve a dugd tomitettségét, a palackot ki kell dugaszolni és gaz mentesiteni
a spontan kinyilds megakadalyozasa érdekében.

Az tregedés iddtartama a borfajtak tipusatol fiigg-, a konnyi borok rividebb idd alatt érnek meg, mig az erds boroknak hosszabb iddre van sziikségiik.

Stabilizalds
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A teljesen érett (megfelelden elkészitett és tarolt) bor nem igényel stabilizélast. De néha, a bor zavaros lesz. Ez a probléma altalaban a fiatal borokat érinti, melyek
alkoholtartalma 14% alatt van.

A bor az alabbiak felhasznalasaval stabilizalhato:

Szulfuralas - tegyen kalium-metabiszulfitot a boros korsoba (a gyarto utasitasai szerint), alaposan keverje dssze, majd sziirje le a bort és palackozza.

o Pasztdrozés - a palackozott bort melegitse fel 62 ° C-ra kb. 30 percig. Figyeljen arra, hogy teljesen ne tiltse meg a palackokat, és a dugdkat drdttal vagy
kapoccsal rigzitse (a melegitett borok megnivelik a térfogatukat és a dugokat kildvik a palackokbdl). A palackokat vizbe kell meriteni, a bor felszinénél
magasabban.

o Alkoholtartalom-ngvelése - tartsa szem elétt, hogy az alkohol erds tartdsitdszerként viselkedik. A bor alkohol-koncentracidjanak 3 %-kal torténd

nivelése érdekében adjon hozza literenként 3 x 12 ml (36 ml) 96 %-os szestt.

BORHIBAK

Minden erdfeszités ellenére eldfordulhat, hogy az eldallitott bor nem felel meg az elvarasoknak - rossz szine, illata vagy ize van. llyen esetekben beszéliink
borhibakrol vagy betegségekrdl. A leggyakoribb hibak:

o tilalacsony savassag - ezen Acidomix hozzdadasaval segithetiink vagy keverjiik dssze egy masik savasabb borral;

o tilsdgosan savas - Reductacid hozzdadasdval lehet orvosolni vagy keverjiik dssze egy kevéshé savas borral;

o til gyenge (a bor nem tartalmaz elegendd alkoholt) - itt a megoldds az lehet, hogy (j inditd borélesztdt adunk hozzé és egy magasabb himérsékleten
(22-24°C) ujra kiforraljuk a bort;

o abor barnuldsa - segithet a hosszabb érlelési idd, majd ezt kivetden a finomitas és a sziirés, majd a bor pasztirizalhatd vagy kénezhetd is (a gyartd
utasitasai szerint, és amennyiben ezek nem egyértelmiiek, 0,5-2 g kalium-metabiszulfitot adunk 10 liter borhoz).

e nem tiszta - ebben a helyzetben ajanlott a bort Clarovinnal deriteni.

Afent felsorolt borhibak viszonylag drtalmatlanok és kdnnyen kijavithatdak. A helyzet akkor kezd bonyolddni, ha betegségekkel akad dolgunk. Ha vigyaz a tisztasagra
és betartja az utmutatdban korii lirt egyéb szabélyokat, a betegségek bekdvetkezésének valdsziniisége elhanyagolhatd. Azonban, ha nyugtalanité tiineteket észlel
a borandl, kérjen tanacsot a BROWIN szakeértditol.

RECEPTEK

Az aldbbi tablazat dsszefoglalja egy 10 literes korso kiforrasanak elkészitéséhez sziikséges osszetevik aranyat. A kiilonbdzo gyiimdlcsokben Lévd cukrok és savak
atlagos mennyiségét vettiik figyelembe. igy megtorténhet, hogy a névényfajok, a termesztési régié és a napmennyiség sokféleségébsl adéddan azonos gyiimélesik
kissé magasabb vagy alacsonyabb mennyiségii cukrot vagy savat tartalmaznak. Ez kevéshé befolyasolja a végeredményt. Iddvel egyre kinnyebben el tudja donteni
egymaga, hogy milyen aranyokat hasznaljon a sajat gyiimdlcshél torténd bor készitésekor. Ne feledje, hogy a fejtés soran megteheti a sziikséges kiigazitasokat, cukor
vagy Acidomix hozzdadasa révén, igényektol fiiggden.

” o « = Aboralkohol-tartalomhoz sziikséges Savassdg
=8| 288 cukor mennyisége [kg] Vizmennyisé szabalyozo
Gyiimélcs Et3 £% y g [L]V 9 o iséye -y Ajénlatt borgleszté fajték
Sg | 25 | me | % 16% yoset
£ 101
Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Enovini,
egres 116 8.0 36 b2 b8 % 0 Enovini WS, Enovini Baya, Tokay, Madera, Univerzalis
berkenye 98 70 34 4 48 96 8-12 Fermivin 7013, Fermivin LS2, Ferm.wm VR5 Enovini WS,
Burgund, Malaga, Univerzalis
Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Fermivin VRS,
bodza 11,2 7,0 40 4,6 5,4 7.2 16 Enovini, Enovini WS, Burgund, Portwein, Univerzalis,
Bordeaux
Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Enovini,
Ceresznye 184 1 30 34 40 56 10-24 Enovini WS, Burgund, Sherry, Univerzdlis
. , Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Enovini,
galagonya és vadrozsa 10 50 3,6 bk 5,0 12,4 28-36 Enovini WS, Tokay, Sherry, Univerzils
Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Enovini,
alma 26 13 28 34 40 50 810 Enovini WS, Tokay, Sherry, Univerzalis
. Fermivin 7013, Fermivin LS2, Fermivin VRS, Enovini,
fekete dfonya 17.2 1 34 40 48 5.6 0 Enovini WS, Burgund, Bordeaux, Univerzlis
Fermivin 7013, Fermivin LS2, Fermivin VRS, Enovini,
fekete szeder 17 11 34 40 b8 54 L Enovini WS, Burgund, Portwein, Univerzalis, Bordeaux
: Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Enovini,
milna 14,6 I 38 bh 51 b4 0 Enovini WS, Burgund, Madera, Univerzilis
, Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Enovini,
sargabarack 24 108 34 bl 48 6.6 0 Enovini WS, Enovini Baya, Tokay, Madera, Univerzalis
Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Fermivin
fehér ribiszke 10 7,0 3.8 46 5.2 10,4 0 VRS, Enovini, Enovini WS, Tokay, Sherry, Univerzalis,
Bordeaux
Fermivin 7013, Fermivin LS2, Fermivin VRS, Enovini
fekete ribizli 10 6,0 38 4,2 4.8 M4 0 Ribizli, Enovini WS, Burgund, Portwein, Univerzalis,
Bordeaux
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Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Enovini

voros ribiszke 10 7,0 3,8 bb 5,2 10,4 0 Ribizli, Enovini WS, Fermivin BR5, Burgund, Madera,
Univerzalis, Bordeaux
Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Enovini
mazsola 30 ) 34 bl b8 196 30 WS, Sherry, Madera, Univerzélis
— Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Fermivin
lila szilva 18 1 32 40 bt 6.6 812 VRS, Enovini WS, Burgund, Portwein, Univerzélis
- Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Enovini
foldieper 276 14 24 32 40 34 1-16 fildieper, Enovini WS, Tokay, Madera, Univerzalis
P Fermivin 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2, Enovini,
fehér 2618 18 126 24 32 38 50 0 Enovini WS, Enovini Baya, Tokay, Sherry, Univerzalis
fekete sz6l6 18 126 24 32 38 50 0 Fermivin 7013, Fermivin LS2, Fermivin VRS, Enovini

WS, Burgund, Malaga, Univerzélis, Bordeaux
Fermivin 7013, Fermivin LS2, Fermivin VRS, Enovini,

meggy 20 11 3,0 3,6 4,2 6,6 0 Enovini WS, Burgund, Portwein, Univerzalis,
Bordeaux
FERMIVIN 7013, Fermivin PDM, Fermivin LS2,
gabonafélék 5,0 - 42 46 5,0 17 40-60 Enovini, Enovini WS, Tokay, Madera,
Univerzélis

A gyiimdlcslé a tablézatban megadott mennyiségbdl nyerhetd kil 10% iires hely kell maradjon a must feliilete és a korsé szaja kizt. gy lesz helye a forras elst
fazisaban képzddd habnak.

A vegyes gyiimdlcsokbdl késziilt borok egyre népszeriibbé valnak. Torekedjen arra, hogy magas savtartalmu gyiimélcsoket keverjen alacsony savtartalmdakkal,
az .intenziv” iziieket az ,.enyhébb” iziiekkel.

Reméljiik, hogy ez a borkészitd készlet az otthon elkészithetd alkoholos italok vildgaban torténd nagy kalandok kezdetét jelenti, hiszen dridsi lehetdségek vannak.
Széléborok, gyiimdlcsborok, hazi sordk, likdrok és egyéb italok - mind elérhetd kozelségbe keriiltek. Csak egy kis elszantséagra és kivancsisagra van sziiksége, hogy
sajat tokéletes és egészséges italaival tiltse meg a kamrat. Sok sikert, megelégedést és 6romot kivanunk Onnek a barétai és hozzétartozdi térsasagaban torténg
kdstolgatds soran.

Kivanjuk, hogy elégedett legyen a vasarlassal
és arra dsztondzziik, hogy ismerkedjen meg cégiink gazdag arukinalataval.
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10.

WARUNKI GWARANCJI
Gwarancja udzielona jest przez firme BROWIN Spdtka z ograniczona odpowiedzialnoscia Sp.k. z siedziba: 93-373 tddz, ul. Pryncypalna
129/141; na okres 12 miesiecy, z wytaczeniem tych elementow zestawu, ktdre maja na opakowaniu swoja wtasng date waznosci.
Niniejsza gwarancja dotyczy wytacznie sprzetu uzywanego na terytorium Polski.
Odpowiedz na reklamacje udzielana jest w terminie 30 dni od dnia jej otrzymania, o ile odrebne przepisy nie stanowia inaczej.
Jezeli do dokonania naprawy wystapi konieczno$¢ sprowadzenia cze$ci zamiennych z zagranicy, termin naprawy moze ulec przedtuzeniu
(do 30 dni roboczych od daty otrzymania towaru do naprawy).
Gwarancja uprawnia do bezptatnych napraw nabytego sprzetu, polegajacych na usunieciu wad fizycznych, ktdre ujawnity sie w okresie
gwarancyjnym, z zastrzezeniem punktu 8.
Igtoszenie wady sprzetu powinno zawiera¢ dowdd jego zakupu, nazwe produktu i np. jego numer katalogowy.
Towar dostarczany przez reklamujacego powinien by¢ czysty i odpowiednio zabezpieczony przed uszkodzeniem w czasie transportu.
Gwarancja nie obejmuije:
e uszkodzen mechanicznych, chemicznych, termicznych i korozji;
e uszkodzen spowodowanych dziataniem czynnikéw zewnetrznych, atmosferycznych, niezaleznych od producenta, a w szczegdlnosci
wynikajacych z uzytkowania niezgodnego z instrukcja obstugi;
usterek powstatych w wyniku niewtasciwego montazu sprzetu;
e uszkodzen powstatych w wyniku uzywania produktu niezgodnie z przeznaczeniem;
o usterek wynikajacych z samowolnych, dokonywanych przez uzytkownika lub inne nieupowaznione osoby napraw, przerdbek lub zmian
konstrukcyjnych.
Niniejsza gwarancja nie ogranicza, nie zawiesza ani nie wytacza uprawnien kupujacego w stosunku do sprzedawcy, wynikajacych
Z niezgodnosci towaru konsumpcyjnego z umowa.
W przypadku gdy naprawa, badZ wymiana urzadzenia na nowe jest niemozliwa, reklamujacemu przystuguje prawo do zwrotu zaptaconej kwoty.

Iyczymy satysfakcji z uiytkowania zakupionego produktu
i zachgcamy do zapoznania sie z bogatym asortymentem dostepnym w ofercie naszej Firmy.

BROWIN
Spdtka z ograniczong
odpowiedzialnoscia Sp. k.
ul. Pryncypalna 129/141
PL 93-373 Lédz
tel. +48 42 23 23 230
www.browin.pl

62



63
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