ZESTAW WINIARSKI (400030)

Krétka instrukcja przygotowania wina domowego

WSTEP

Szanowni Panhstwo,

Winiarstwo domowe staje sie coraz bardziej popularnym hobby. Na dziatkach i w ogrodach powstajg mini-winnice.
Podczas spotkan towarzyskich goscie zachwycajg sie sporzadzonymi przez gospodarzy trunkami. Zadziwieni, ze mozna
samemu stworzy¢ wspaniate, niepowtarzalne wina i nalewki, doréwnujgce jakoscig tym, kupowanym w sklepach. Przybywa
specjalistycznych czasopism. Pojawia sie coraz wiecej ksigzek poswieconych winiarstwu domowemu. Mitosnicy wina
zaktadajg wtasne strony internetowe, na ktérych wymieniajg sie przepisami, pytaja, dyskutuja...

Drodzy Panstwo, dotgczcie do ich grona, zacznijcie swojg wlasng przygode z winem...
NIEZBEDNY SPRZET

W zestawie znajd g Panstwo:
pojemnik fermentacyjny - w ktérym bedziemy prowadzi¢ fermentacje,
rurka fermentacyjna - nietlukgca rurka z tworzywa sztucznego,
wezyk do zlewania wina
dro zdze suszone do wina
pozywka dla dro zdzy,
cukromierz - stuzgcy do przygotowania moszczu oraz obliczenia zawartosci alkoholu w winie,
klarowin - do klarowania wina,
pirosiarczyn potasu - do dezynfekcji sprzetu i stabilizacji wina.
obr aczke/niekapek na butelk e
obcinacz do kapturkéw termokurczliwych

Zestaw mo zna uzupetni € kupuj ac:
duzy lejek - do nalewania moszczu do balonu,
dtugg szczotke do mycia balonéw,
butelki do wina z korkami,
korkownice — do korkowania butelek,
kwasomierz — do pomiaru kwasowosci sokow i wina,
pektopol - preparat enzymatyczny utatwiajgcy uwalnianie soku z owocow.

Zaawansowanym winiarzom polecamy:
rozdrabniarki i prasy do wyciskania soku z owocéw,
urzgdzenia do filtracji wina,
kapturki, lak i etykiety do butelek,
stojaki na butelki,
ziota do aromatyzacji win i wermutéw.

StOWNICZEK

Drozdze winiarskie — specjalnie wyselekcjonowane i udoskonalone gatunki drozdzy. Charakteryzujg sie duzg sitg
fermentacyjng. Wytwarzajg substancje wplywajgce pozytywnie na smak i aromat wina.

Pozywka dla drozdzy — kompozycja substancji zawierajgcych azot, fosfor, makro- i mikroelementy oraz witaminy
wspomagajgce whasciwy rozwoj drozdzy, a tym samym zapewniajace wlasciwy przebieg fermentacji.

Miazga owocowa — umyte, rozdrobnione lub delikatnie zmiazdzone owoce.

Moszcz — surowy sok wycisniety z owocow lub mieszanina innych skladnikéw, z ktérych bedziemy robié¢ wino.

Nastaw — moszcz, do ktérego dodano drozdze (pozywke, cukier, kwasek cytrynowy itd.).

Syrop cukrowy — specjalnie przygotowany roztwor cukru w wodzie. Cukier wsypujemy do gorgcej wody (2kg cukru na 11
wody) i powoli podgrzewamy, az do zagotowania. Powstajgcg na powierzchni pianke zbieramy. Po rozpuszczeniu sie catego
cukru, syrop odstawiamy do ostygniecia. Do moszczu zawsze dodajemy syrop o temperaturze pokojowe;.

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.




Zlewanie — $cigganie wina znad osadu (zazwyczaj przy pomocy wezyka do obciggu wina).

ROBIMY WINO — KROK PO KROKU

Przygotowanie wlasnego domowego winamo  zemy podzieli € na kilka etapéw:

Mycie sprz etu

Pamietajmy, ze sprzet winiarski, ktérego bedziemy uzywa¢ powinien by¢ idealnie czysty i zdezynfekowany. Zapobiegnie to
zakazeniom, ktére mogtyby popsu¢ wino. Do dezynfekcji sprzetu winiarskiego uzywamy roztworu pirosiarczynu potasu (w
zestawie). Balonow i innych akcesoriéw szklanych nie wolno my¢ gorgcg woda. Zbyt wysoka temperatura mogtaby
spowodowac pekniecie szkta. Unikajmy drewnianych akcesoriow (np. tyzek, mieszadet). Mogg one stanowi¢ zrédto zakazen.

Przygotowanie szczepionki dro  zdzy (matki dro zdzowe)).

Matke drozdzowg przygotowujemy 2-3 dni przed planowanym ttoczeniem owocéw. Do litrowej butelki wlewamy okoto 150ml
soku owocowego, 300ml wody i dodajemy 1-2 tyzeczki cukru. Butelke zakrywamy czopem z waty. Cato$¢ pasteryzujemy
przez 20 min. Po wystudzeniu do temperatury pokojowej uchylamy korek z waty i dodajemy drozdze winiarskie (ptynne — w
zestawie). Butelke odstawiamy w ciepte miejsce (ok. 26°C). Pianka na powierzchni ptynu i wydzielanie CO2 oznacza
namnazanie sie drozdzy. Po 2-3 dniach namnozong szczepionke wlewamy do balonu z nastawem wina. Przygotowana
porcja szczepionki powinna wystarczy¢ na okoto 251 moszczu.

Otrzymywanie moszczu owocowego

Do przygotowania wina uzywamy tylko zdrowych, dojrzatych owocéw. Owoce myjemy i sortujemy. Usuwamy gatgzki i
szypuitki. Owoce ziarnkowe, np. jabtka, gruszki rozdrabniamy przy uzyciu tarek lub rozdrabniarek. Owoce pestkowe, np.
truskawki, jezyny, porzeczki lekko zgniatamy. Do miazgi dodajemy preparat enzymatyczny Pektopol. Utatwia on uwalnianie
soku z migzszu owocow. Catos¢ pozostawiamy na kilkanascie godzin pod przykryciem. Do oddzielenia uwolnionego soku
moze stuzy¢ sito (nie metalowe) z natozong nan gazg lub wygodne, drewniane prasy.

Przygotowanie moszczu do fermentacji

Aby moszcz owocowy efektywnie fermentowat nalezy go odpowiednio doprawi¢ poprzez dodanie wody, syropu cukrowego,
pozywki dla drozdzy. Po doprawieniu, moszcz przelewamy do balonu i dodajemy wyhodowang wczesniej szczepionke
drozdzy. Konczymy dodajgc pozywke dla drozdzy. Dzieki niej uzyskamy odpowiednie namnozenie drozdzy, szybkie
rozpoczecie fermentacji, petne odfermentowanie, a w rezultacie odpowiednie stezenie alkoholu i wlasciwy aromat wina. Tak
przygotowany balon zamykamy korkiem z zamontowang w nim rurkg fermentacyjng i odstawiamy w ciepte miejsce. Nie
zapominamy o nalaniu wody do rurki fermentacyjnej.

Uwagi!

Przy dodaniu cukru nalezy uwzgledni¢ zawarto$¢ cukru obecng w owocach, z ktérych robimy wino. Pamietajmy, ze z
1kg cukru uzyskuje sie 0,61 alkoholu. Cukier dodajemy do wina zawsze w postaci wystudzonego syropu (patrz ,,Stowniczek”).
Zawartos¢ cukru w moszczu fatwo zmierzymy uzywajgc winomierza (cukromierza - w zestawie).

Wiekszos¢ polskich owocow zawiera za duzo kwasow. Korekta kwasowosci moszczu polega na rozcienczeniu go
woda. Najogdlniej rzecz biorgc musimy policzy¢ ile trzeba doda¢ wody do moszczu by uzyska¢ kwasowos$¢ na poziomie
0,9%. Pamietajmy o wodzie dodanej w syropie cukrowym. Bardziej zaawansowanym winiarzom polecamy zakup
kwasomierza.

Dokfadne ilosci cukru (wody), ktére nalezy doda¢ do moszczu znajdg Panstwo w poszczegélnych przepisach na
wino. Wiekszos¢ podrecznikéw o domowym wyrobie wina zawiera szczegétowe tabele zawartosci cukréw i kwaséw
organicznych w r6znego rodzaju moszczach.

Fermentacja moszczu
Proces fermentacji mozemy podzieli¢ na 3 etapy:

Zafermentowanie: trwa mniej wiecej 2-3 dni. W tym czasie nastepuje gwattowny rozwoj drozdzy. Na powierzchni
pojawia sie piana. Niektorzy winiarze zalecajg zakrycie na ten czas balonu czopem z waty (ma on stanowic filtr
bakteriologiczny, ograniczajgcy dostep drobnoustrojow do moszczu, a umozliwiajgcy wnikanie tlenu, ktéry stymuluje rozwgj
drozdzy). Proponuje sie réwniez delikatne poruszanie balonem. Mieszanie zawartosci balonu spowoduje réwnomierne
rozmieszczenie drozdzy oraz utatwi dostep tlenu i substancji odzywczych.

Fermentacja burzliwa: trwa kilkanascie dni. Balon zamykamy korkiem z rurkg fermentacyjng. Maleje ilo$¢é cukru w
moszczu, a wzrasta poziom alkoholu (drozdze ,przerabiajg” cukier na alkohol i dwutlenek wegla). Moszcz bardzo
intensywnie sie pieni. Rosnie jego temperatura. Uwaga! Drozdze obumierajg w temperaturze wyzszej niz 28°C. Kiedy zging
drozdze, fermentacja ustanie. Nalezy wiec szczegolnie uwazac (np. w letnie upalne dni), aby nie dopusci¢ do przegrzania
moszczu. Koniec fermentacji burzliwej to wkasciwy moment na dodanie kolejnych porcji cukru i pozywek (jesli planujemy
wino stodsze i na poczagtku, na podstawie wybranego przepisu, zatozylismy, ze bedziemy dodawac¢ cukier do moszczu w
kilku ratach).

Dofermentowanie (zwane tez fermentacjg cichg). Maleje intensywno$¢ reakcji. Wydziela sie niewiele dwutlenku
wegla, piana zanika, obumarie drozdze gromadzg sie na dnie balonu, a ciecz zaczyna sie klarowac.

Cok meyveli sarap tUretmek ¢cok yaygindir. “yumusak” tat ile “yogun” tada sahip olan meyveleri, yani yiiksek asit
orani ile diisik asit oranina sahip olan meyveleri birlestirmeyi deneyin. “Benim Hobim - Evde sarap ve bira
Uretimi” kitabimizda birgok ayrintili tarif bulunabilirsiniz.

WARUNKI GWARANCJI

* Niniejsza gwarancja jest udzielana przez firme BROWIN SP. Z O.0. Sp.k. z siedzibg przy ul. Pryncypalnej
129/141; 93-373 L4dz - Polska, nazywang w dalszej czesci gwarancji Gwarantem.
* Niniejsza gwarancja dotyczy wytgcznie sprzetu uzywanego na terytorium Polski.
¢ Okres gwarancji wynosi 12 miesiecy od daty zakupu sprzetu.
e« W przypadku wad uniemozliwiajgcych korzystanie ze sprzetu okres gwarancji ulega przedtuzeniu o czas od
dnia zgtoszenia wady do dnia wykonania naprawy.
« Gwarancja uprawnia do bezptatnych napraw nabytego sprzetu, polegajgcych na usunieciu wad fizycznych,
ktére ujawnity sie w okresie gwarancyjnym, z zastrzezeniem punktu 9.
e Zgloszenie wady sprzetu powinno zawierac:
dowdd zakupu towaru;
nazwe i model towaru;
date sprzedazy (bez skreslen i poprawek);
podpis i pieczgtke sprzedawcy.
» Gwarant w terminie 14 dni od daty zgtoszenia wady ustosunkuje sie do zgtoszonej reklamaciji. Jezeli do
dokonania naprawy wystgpi koniecznos¢ sprowadzenia czesci zamiennych z zagranicy termin naprawy moze
ulec przedtuzeniu do czasu sprowadzenia niezbednej elementéw, lecz maksymalnie do 30 dni roboczych od
daty otrzymania towaru do naprawy.
« Reklamujacy powinien dostarczy¢ towar odpowiednio zabezpieczony przed uszkodzeniem w czasie
transportu.
» Gwarancja nie obejmuje:
13. uszkodzen mechanicznych, chemicznych, termicznych i korozji;
14. uszkodzen spowodowanych dziataniem czynnikéw zewnetrznych, niezaleznych od producenta,
a w szczegolnosci wynikltych z uzytkowania niezgodnego z Instrukcja Obstugi;
15. usterek powstatych w wyniku niewtasciwego montazu sprzetu
16. samowolnych, dokonywanych przez uzytkownika lub inne nieupowaznione osoby napraw, przerébek lub
zmian konstrukcyjnych.
« Niniejsza gwarancja nie ogranicza, nie zawiesza ani nie wytgcza uprawnien kupujgcego w stosunku do
sprzedawcy, wynikajgcych z niezgodnosci towaru konsumpcyjnego z umows.
* W przypadku gdy naprawa, bgdZ wymiana urzgdzenia na nowe jest niemozliwa, reklamujgcemu przystuguje
prawo do zwrotu zaptaconej kwoty.

Nazwa i model Data sprzedazy Podpis i pieczgtka sprzedawcy

BROWIN Spotka z ograniczon g odpowiedzialno scig Sp. k.
ul. Pryncypalna 129/141; 93-373 £6dz - Polska
tel.: +48 (042) 2323200
www.browin.com www.biowin.pl
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Altin cilek| 11, 8 36| 42| 48| 96| O Fermivin, Fermivin PDM, Fermicru LS2,
6 Enovini , Enovini WS , Tokay, Madera,
Uniwersalne, Souternes
Kiraz 18, 12| 3 36| 4 56| 20-24 Fermivin, Fermivin PDM, Fermicru LS2,
4 Enovini , Enovini WS , Burgund, Sherry,
Uniwersalne, Souternes
Ali¢ ve 10| 5 36| 44| 5 12,| 28-36 Fermivin, Fermivin PDM, Fermicru LS2,
yaban gulu 4 Enovini , Enovini WS , Tokay, Sherry,
Uniwersalne, Souternes
Elma 21, 13| 2,8| 34| 4 5 8-10 Fermivin, Fermivin PDM, Fermicru LS2,
6 Enovini , Enovini WS , Tokay, Sherry,
Uniwersalne, Souternes
Ahududu| 14, 11| 3,8| 4,4| 52| 6,6/ O Fermivin, Fermivin PDM, Fermicru LS2,
6 Enovini , Enovini WS , Burgund, Madera,
Uniwersalne, Souternes
Kayisi 21, 10| 3,4| 4,2| 48| 66| O Fermivin, Fermivin PDM, Fermicru LS2,
6 8 Enovini , Enovini WS , Tokay, Madera,
Uniwersalne, Souternes
Visne 20| 11| 3 36| 42| 66| O Fermivin, Fermivin PDM, Fermicru L S2,
Fermicru VR5, Enovini, Enovini WS,
Burgund, Portwein, Uniwersalne, Bordeaux
Beyaz kus 10| 7 3,8/ 46| 52| 10, O Fermivin, Fermivin PDM, Fermicru LS2,
Uzimda 4 Fermicru V R5, Enovini, Enovini WS , Tokay,
Sherry, Uniwersalne, Bordeaux
Kirmizi kus 10| 7 3,8/ 46| 52| 10,| O Fermivin, Fermivin PDM, Fermicru
Uzumi 4 LS2,Enovini, Enovini WS, Fermicru V R5,
Burgund, Madera , Uniwersalne, Bordeaux
Kuru 3 - 34| 4,2| 4,8 15,| 30 Fermivin, Fermivin PDM, Fermicru L S2,
tzim 6 Enovini WS, Sherry, Madera , Uniwersalne,
Souternes
Kara Gizim 18| 12| 24| 32| 38| 5 0 Fermivin, Fermivin PDM, Fermicru L S2,
,6 Fermicru VR5, Enovini WS, Burgund,
Malaga, Uniwersalne, Bordeaux
Cilek 21, 14| 26| 32| 4 3,6| 12-16 Fermivin, Fermivin PDM, Fermicru L S2,
6 Enovini, Enovini WS , Tokay, Madera ,
Uniwersalne, Souternes
Beyaz zom| 18 | 12| 2,4| 1,6/ 3,8| 5 0 Fermivin, Fermivin PDM, Fermicru L S2,
,6 Enovini, Enovini WS , Tokay, Sherry ,
Uniwersalne, Souternes
Habubat | 5 - 42| 46| 5 17 | 40-60 Fermivin, Fermivin PDM, Fermicru L S2,
Enovini, Enovini WS , Tokay, Madera,
Uniwersalne, Souternes
Aronia 9,8 7 34| 4 48| 9,6 8-12 Fermivin, Fermivin PDM, Fermicru L S2,
Fermicru V R5, Enovini WS, Burgund,
Malaga, Uniwersalne, Souternes
Yaban 17, 12| 34| 4 48| 56| 20 Fermivin, Fermivin PDM, Fermicru L S2,
mersini 2 Fermicru V R5, Enovini, Enovini WS,
Burgund, Bordeaux , Uniwersalne
Murver 11, 7 4 46| 54| 7,2 16 Fermivin, Fermivin PDM, Fermicru L S2,
2 Fermicru V R5, Enovini, Enovini WS,
Burgund, Portwein, Uniwersalne, Bordeaux
Bogartlen] 17| 12| 3,4| 4 48| 5,6| 10 Fermivin, Fermivin PDM, Fermicru L S2,
Fermicru V R5, Enovini, Enovini WS,
Burgund, Portwein, Uniwersalne, Bordeaux
Frenk 10| 6 38| 42| 48| 11,| O Fermivin, Fermivin PDM, Fermicru L S2,
Uzumi 4 Fermicru V R5, Enovini, Enovini WS,
Burgund, Portwein, Uniwersalne, Bordeaux
Erik 18| 11| 3,2 4 46| 6,6 8-12 Fermivin, Fermivin PDM, Fermicru L S2,
Fermicru V R5, Enovini WS , Burgund,
Portwein, Uniwersalne, Souternes

Zlewanie mtodego wina
Ustanie wydzielania dwutlenku wegla i pojawienie sie osadu z drozdzy na dnie balonu oznacza zakonczenie fermentacji.
Pora na zlanie wina (mtodego) znad osadu. Pozostawienie wina w balonie moze spowodowaé jego zmetnienie, zmiane
barwy i pogorszenie smaku. Najszybszego obciggu wymagajg wina lekkie, szczeg6lnie gdy fermentacje prowadzono w
wysokiej temperaturze. Dla utatwienia przyjmujemy, ze sciggniecie wina znad osadu wykonuije sie:

dla win lekkich: w 3-5 tygodniu,

dla win sredniomocnych (stotowych): w 4-5 tygodniu,

dla win mocnych (deserowych): deserowych 8-14 tygodniu.
Do zlewania wina stuzy specjalny wezyk zaopatrzonym w zacisk, rurke szklang z bocznym otworem (zapobiega wcigganiu
osadu z dna) i ewentualnie pompke. Balon z winem stawiamy wyzej niz balon, do ktérego bedziemy przelewa¢ wino
(najlepiej tej samej, lub nieco mniejszej pojemnos$ci). Zasysamy wino przez wezyk i kierujemy koniec wezyka do naczynia
umieszczonego nizej. Pamietajmy 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, kwasku
cytrynowego). Zlane wino znad osadu zakrywamy korkiem z rurkg fermentacyjng i odstawiamy w ciemne i niezbyt ciepte
(okoto 21°C) miejsce. Po kilku tygodniach sprawdzamy czy wino stalo 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 mozemy
$ciggac znad osadu kilkakrotnie az do uzyskania petnej klarownosci. Pamietajmy jednak, ze kazdy kontakt wina z
powietrzem niesie ze sobg niebezpieczenstwo zakazenia.

Dojrzewanie wina

Dojrzewanie wina stuzy poprawieniu jego smaku i aromatu. Powinno réwniez ustabilizowaé klarownos$¢ trunku. Wino moze
dojrzewac¢ w tych samych baniakach, w ktérych fermentowato. Balony nalezy jedynie zala¢ winem do pelna i szczelnie
zamknaé korkiem. Czas dojrzewania wina zalezy od jego rodzaju. Wina lekkie nadajg sie do spozycia juz po 1-2 miesigcach,
stolowe powinny dojrzewa¢ pét roku, wina deserowe najlepsze sg dopiero po 2-3 latach.

Filtrowanie i klarowanie wina

Jesli wino nie sklarowato sie samoczynnie musimy mu pomoc nabra¢ odpowiedniej przejrzystosci i barwy. Niekiedy do
usuniecia zmetnien wystarczy przesgczy¢ wino na lejku (do lejka wkltadamy ptotno, wate lub specjalne bibuty filtracyjne).
Réwnie prosto i skutecznie mozna usung¢ zmetnienia stosujgc srodki klarujgce. Klarowanie przeprowadzamy w mozliwie
najnizszej temperaturze. Pamietajmy rowniez o wykonaniu wczesniejszej préby klarowania (na matej ilosci wina).
Obserwujac reakcje mozemy wiasciwie dobraé¢ rodzaj i ilos¢ srodka klarujgcego. Najpopularniejszym i skutecznym w
znakomitej wiekszosci przypadkow srodkiem jest Klarowin (w zestawie). Dodajemy 5-20g Klarowinu na 10l wina. Jest to
bardzo bezpieczny i naturalny $rodek. Do znanych srodkéw klarujacych nalezg réwniez: zelatyna kwasowa (1-2g na 10 litréw
wina), tanina (0,5-1g na 10I), wegiel aktywny (2-20g na 10l wina).

Rozlew wina

Kiedy wino jest juz w pelni klarowne i dojrzate mozemy je rozla¢ do butelek. Butelki przeznaczone do przechowywania wina
(zaleca sie uzywanie butelek z ciemnego szkia) powinny by¢ dokfadnie umyte. Mozna je odkazi¢ 70% spirytusem lub uzyc¢ 2-
3% roztworu pirosiarczynu potasu (rozpuszczamy 20-30g pirosiarczynu w 11 wody). Do zakrycia butelek uzywamy nowych
korkow (stare mogg by¢ zakazone i nasigkniete obcym zapachem). Polecamy dostepne w sprzedazy niewielkie, wygodne
korkownice, dzieki ktérym szybkie zamkniecie kilkudziesieciu butelek nie stanowi zadnego problemu. Butelki mozemy okleié¢
specjalnymi etykietami, na ktérych wypiszemy rodzaj wina, jego rocznik i moc.

Lezakowanie wina
Butelki z winem przechowujemy w pozycji lezgcej (korek catkowicie zalany winem) w temperaturze 10 - 12°C. Tak
przygotowane wino moze lezakowaé nawet kilka lat. Nalezy co jaki$ czas sprawdzac czy nie przeciekajg korki. Czas
lezakowania wina zalezy od jego rodzaju. Wina lekkie lezakujg krocej, mocne dtuzej.
Utrwalanie wina
W pehi dojrzate wino (prawidtowo przygotowane i przechowywane) nie wymaga wiasciwie utrwalania. Niekiedy jednak wino
metnieje. Najczesciej problem ten dotyczy win miodych zawierajgcych mniej niz 14% alkoholu. Utrwaleniu wina stuza:
siarkowanie: do balonu z winem dodajemy pirosiarczyn potasu (2-3g na 10l wina), doktadnie mieszamy, nastepnie
wino filtrujemy i rozlewamy do butelek.
pasteryzacja: podgrzewamy butelki z winem w temperaturze 72 - 74°C przez okoto 30 minut. Pamietajmy o
nienapetnianiu butelek do samego kohca i zabezpieczeniu korkéw drutem lub klamerkami (podgrzewane wino zwieksza
swojg objetosé moze wypchngc¢ korki z butelek). Butelki powinny by¢ zanurzone w wodzie do poziomu powyzej lustra wina.
zwigkszanie zawartosci alkoholu: spirytus silnie konserwuje wino. Chcac zwiekszy¢ stezenie alkoholu w winie 0 3%
dodajemy na kazdy litr wina 3x12ml (36ml) spirytusu 96%.

KLOPOTY Z WINEM

Moze sie zdarzyc¢, ze pomimo staran otrzymane wino nie spetnia naszych oczekiwan — ma niewtasciwy kolor, zapach lub
smak. Méwimy wtedy o wadach lub chorobach wina. Do najczesciej spotykanych wad naleza:

zbyt niska kwasowos¢ wina — dodajemy kwasku cytrynowego lub mieszamy wino z innym bardziej kwasnym.

zbyt wysoka kwasowo$¢ — mieszamy z winem mniej kwasnym lub dodajemy cukier, wode i drozdze prébujgc wino
powtdrnie przefermentowac.

zbyt mata moc wina — (wino zawiera zbyt mato alkoholu) dodajemy nowa, wzmocniong szczepionke drozdzy
winiarskich i prébujemy ponownej fermentacji w nieco wyzszej temperaturze 22 - 24°C.



brunatnienie wina — dluzej lezakujemy wino, nastepnie je klarujemy i filtrujemy, mozna réwniez wino spasteryzowaé
lub sprébowac siarkowania (dodajemy 0,5-2g pirosiarczynu potasu na 10 litréw wina).

brak klarownosci — klarujemy wino Klarowinem, mozemy réwniez dodac do wina spirytus lub przela¢ wino do silnie
zasiarkowanego naczynia.
Wymienione wyzej wady wina sg stosunkowo niegrozne i tatwe do usuniecia. Sytuacja komplikuje sie, gdy mamy do
czynienia z chorobami wina. Przy zachowani czystosci i innych regut podanych w niniejszym poradniku,
prawdopodobienstwo ich wystgpienie jest znikome. Jesli jednak zdarzytoby sie Panstwu zaobserwowac¢ w swoim winie jakies
niepokojgce objawy prosimy skorzysta¢ z publikacji wydanej przez naszg firme ,Wyréb wina i piwva domowego - moim
hobby”.

PRZEPISY

W ponizszej tabeli znajdziecie Panstwo zestawienie proporcji sktadnikéw do przygotowania fermentacji w pojemniku
fermentacyjnym o pojemnosci 30l. Do obliczen przyjeto srednie zawartosci cukru i kwaséw w poszczeg6inych owocach.
Moze sie zdarzyc¢, ze w zalezno$ci od odmiany rosliny, regionu uprawy i nastonecznienia stanowiska, te same owoce bedag
zawierac nieco mniej lub wiecej cukru czy kwasow. Dlatego w celu dokltadnego sprecyzowania ich zawartosci zalecamy
pomiar za pomoca cukromierza oraz kwasomierza. W miare nabierania doswiadczenia sami Parnstwo bedziecie decydowac,
jakie proporcje zastosowac przy robieniu wina z wtasnych owocow. Pamietajmy, ze przy zlewaniu wina znad osadu zawsze
mamy mozliwos¢ dokonania korekt przez dodanie, w zaleznosci od potrzeb, cukru, wody czy regulatora kwasowosci.

Z podanej w tabeli ilosci owocow nalezy najpierw uzyskac sok! W pojemniku fermentacyjnym maksymalny zalecany nastaw
to 25li. Dzieki temu bedzie miejsce na piane tworzacg sie w pierwszej fazie fermentaciji.

Ponizsza tabela zawiera proporcje sktadnikow potrzebnych do przygotowania 20 litrow nastawu winiarskiego.

1. Sdirfurleme: sarap iceren damacananin igcine potasyum metabisdlfit (10 litre sarap basina 2-3 gr) ekliyoruz,
iyice karistiriyoruz sonra sarap siiziip siselere dolduruyoruz.

2. Pastoérizasyon: sarap siselerini yaklasik 30 dakika boyunca 72 - 74°C sicaklida isitiyoruz — siseleri agriza
kadar doldurmamayi ve mantarlari klips veya tel ile sabitlemeyi unutmayin (isitilan sarap siseleri genlesip
mantarlarini disa itebilir). Siseler sarap seviyesine kadar suya batirilmig olmalidir.

Alkol iceriginin artiriimasi: Alkol sarabi iyi korur. Sarabin alkol konsantrasyonunu % 3 artirmak i¢in her sarap
litresi basina 3x12 ml (36 ml) % 96 alkol ekliyoruz.

SARAP ILE iLGILI SORUNLAR

Tum cabalarimiza ragmen sarap bazen beklentilerimizi karsilamayabilir - yanlis renk, koku veya tat. Bu durumda
sarabin kusurlari ve hastalilarindan bahsedebiliriz. En sik rastlanan bozukluklar asagida verilmistir:

Sarabin fazla diisik asitlik seviyesi - sitrik asit ekliyoruz veya daha asidik bagka bir sarap ile karistiriyoruz.

Fazla ylksek asitlik seviyesi — daha az asidik bir sarap ile karistiriyoruz veya maya seker, su ve maya ekleyerek
sarabi yeniden fermente etmeye calisiyoruz.

Sarabin fazla dusuk sertligi - (sarap fazla az alkol igeriyor) yeni, guclendirilmis maya asisi ekliyoruz ve 22-24°C
gibi daha yuksek bir sicaklikta yeniden fermente ediyoruz.

Sarap esmerlestirme — Sarabi daha uzun siire yillandiriyoruz, ardindan berraklastirip siiziyoruz. Ayrica sarabi
pastdrize etmeyi veya siilfat eklemeyi (10 litre sarap basina 0.5-2 gr potasyum metabisiilfit ekleyin)
deneyehbilirsiniz.

Berraklik eksikligi — Sarabi Klarowin ile berraklastiriyoruz, saraba ayrica alkol ekleyebilir veya yogun stlfitlenmis
bir kaba dokebilirsiniz.

Yukarida belirtilen sarap kusurlari nispeten zararsiz ve duzeltiimeleri kolaydir. Sarap hastaliklari durumunda
durum daha karmasik bir hal alir. Bu rehberde belirtilen temizlik kurallarina uyuldugu takdirde béyle durumlarin
gerceklesme olasihgi cok dustktir. Ancak, sarabinizda endise verici herhangi bir belirti gézlemlerseniz firmamiz
tarafindan yayimlanan “Benim Hobim - Evde sarap ve bira Uretimi” kitabindan faydalanabilirsiniz.

TARIFLER

Asagidaki tabloda 30 litre kapasiteli fermantasyon kabinda fermantasyon gerceklestirmek icin gerekli olan
malzeme oranlarinin listesini bulacaksiniz. Hesaplamalarda sekerin ve farkli meyvelerin ortalama asit icerigi
kullanildi. Bitkilerin tard, tarim bélgesi ve glinesin konumuna bagh olarak, ayni meyveler daha az veya daha fazla
seker veya asit icerebilir. Bu nedenle, meyvelerin igeriginin daha etkin sekilde dlgtlebilmesi amaciyla, bir
sakarimetre ve asit 6lcer kullanmanizi dneririz. Deneyim kazandik¢a, kendi meyvelerinizden sarap yaparken
hangi oranlari uygulayacaginiza kendiniz karar vereceksiniz. Sarabi tortusundan ayirirken, ihtiyaciniza gére her
zaman seker, su veya asit dizenleyici ekleyerek diizeltmeler yapma imkaniniz bulundugunu unutmayin.

Tabloda belirtilen meyvelerin éncelikle suyunu sikmak gerekir! Fermantasyon kabinda dnerilen maksimum sira
miktari 25 litredir. Béylece ilk fermantasyon asamasinda olusan kopik icin yer kalacaktir.

Asagidaki tablo, 20 litrelik sarap sirasi hazirlamak icin gerekli bilesenlerin oranlarini géstermektedir.
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olduginde fermantasyon durur. Bu nedenle siranin asiri isinmamasina (6rn. Sicak yaz glinlerinde) ézellikle dikkat
etmek gerekir. Firtinali fermantasyonun sonunda (eger tatli sarap Gretmeyi planlamigsaniz ve sectiginiz tarife
gore sekeri siraya birkac seferde eklemeyi 6ngérmisseniz firtinali fermantasyonun sonu seker ve besleyici
porsiyonlari eklemek icin en dogru andr.

ilave fermantasyon (ayrica sessiz fermantasyon da dedir). Reaksiyonun siddeti azalir. Az miktarda karbondioksit
ortaya clar, kdpuk kaybolur, 610 maya damacananin dibine ¢coker ve sivi berraklagsmaya baslar.
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Taze sarap aktarma

Karbon dioksit ortaya ¢ikmasinin sona ermesi ve damacananin dibinde maya tortusunun belirmesi
fermantasyonun sona erdigi anlamina gelir. Simdi sarabi (taze) siizme zamani. Sarabin damacanada
birakilmasi bulanik hale gelmesine, renk degisikligine ve lezzet kaybina neden olabilir. En hizli aktarma hafif
saraplar icin gereklidir, 6zellikle fermantasyon yiiksek sicaklikta gerceklestiriimis ise. Kolaylastirmak igin,
sarabin tortudan aritiima islemi:

Hafif saraplar icin: 3-5 hafta,

Orta sert saraplar (masa) icin: 4-5 hafta,

sert saraplar (tath) icin: 8-14 hafta gerektigini varsayiyoruz.

Sarap aktarmak icin bir kiskag ile donatiimis 6zel bir hortum, yandan delikli bir cam tlip ve gerekirse bir
pompa kullanilabilir (alttan tortunun ¢ekilmesini engellemek i¢in). Sarabin bulundugu damacanayi sarabi
aktaracagimiz damacanadan (tercihen ayni veya biraz daha kiicik kapasiteli) daha yiksek bir yerde
tutuyoruz. Sarabi hortumdan emiyoruz ve hortumun ucunu daha asagiya yerlestirdigimiz damacanaya
yonlendiriyoruz. Temizlik ilkelerine uydugunuzdan emin olun - taze sarap kolayca kirlenebilir. Bu, sarabin
tadini kontrol etmek ve olasi degisiklikleri (seker, bal, meyve suyu, sitrik asit ekleyerek)yapmak icin iyi bir
zaman. Tortudan arindiriimis sarabi fermantasyon borulu mantar ile tikiyoruz ve fazla sicak olmayan,
karanlk bir yerde (yaklasik 21 ° C) birakiyoruz. Birka¢ hafta sonra, sarabin daha berrak olup olmadidini ve
0lu mayalardan yeni bir tortunun dibe ¢okip ¢cokmedigini kontrol ediyoruz. Eger tortu acik¢a gorulebiliyor ise
sarabin tortusunu yeniden suzin. Sarabi tam berraklik kazanana kadar art arda siizebilirsiniz. Ancak
sarabin hava ile her temasinin beraberinde kirlenme riskini getirdigini unutmayin.

Sarap durultma

Sarabin olgunlasma siireci lezzet ve aromasinin diizelmesine izin verir. Ayrica ickinin berrakligini da
stabilize eder. Sarap, fermente edildigi ayni damacanalarda olgunlasabilir. Damacanalarin agizlarina kadar
sarap ile doldurulmasi ve sikica mantar ile kapatiimalari yeterli olacaktir. Sarabin olgunlasma siresi tiriine
baghdir. Hafif saraplar 1-2 ay sonra tiiketilebilir, masa saraplari 6 ay sonra icilebilir, tath saraplar ise 2-3 yil
sonra olgun hale gelirler.

Sarap filtreleme ve berrakla stirma

Eger sarap kendi basina berraklasmadiysa ona uygun berraklik ve rengini kazanmasina yardimci olmaliyiz.
Bazen bulanikligl gidermek igin sarap filtreli huniden (huninin icine tahta, pamuk veya 6zel filtre kagitlari
koyulabilir) gecirmek yeterlidir. Ayni sekilde, berraklastirma maddeleri kullanarak bulanikhdi kolayca ve etkili
bir sekilde ortadan kaldirabilirsiniz. Berraklastirma iglemini mimkin olan en dustik sicaklikta
gerceklestiriyoruz. Ancak énceden berraklastirma denemesi yapmayi unutmayin (az bir miktar sarap
Uzerinde). Reaksiyonu gozlemleyerek berraklastirma maddesinin tiriini ve miktarini uygun sekilde
belirleyebilirsiniz. En popiler ve etkili berraklastirma maddesi blylk ¢cogunlukla Klarowin'dir (sete dahildir).
10 litre sarap basina 5-20gr Klarowin ilave ediyoruz. Bu ¢ok glivenli ve dogal bir maddedir.

Bilinen berraklastirma maddeleri arasinda ayrica asidik jelatin (10 litre sarap basina 1-2 gr) tanen (10 litre
basina 0.5-1 gr), aktif kémur (10 litre sarap basina 2-20 gr) bulunmaktadir.

Sarap siseleme

Sarap tamamen berrak ve olgun hale geldiginde siselere doldurabiliriz. Sarap saklamak icin 6ngoérulmus
olan siseler (koyu cam sise kullanin) iyice yikanmalidir. % 70 alkol veya % 2-3 potasyum metabistilfit
¢ozeltisi (1 litre su basina 20-30 gr metabisulfit) ile dekontamine edebilirsiniz. Siseleri kapamak icin yeni
mantarlar kullanin (eski mantarlar kirli ve kot kokuyor olabilir). Piyasada mevcut olan kiicik, konforlu sise
mantarlama aletini tavsiye ederiz, béylece onlarca sisenin hizlica kapatiimasi hi¢ sorun olmayacak. Siseleri
sarabin tirdnd, gicini ve yilinl yazabilecegimiz 6zel etiketler yapistirabiliriz.

Sarap yillandirma

Sarap siselerini 10-12°C sicaklikta yatay konumda (mantar tamamen sarap ile temas halinde) saklanmalidir.
Bu sekilde hazirlanan sarap birkag yil bile yatabilir. Periyodik olarak mantarlarin sizdirmadidini kontrol edin.
Yillandirma siresi sarabin tirine baghdir. Hafif saraplar daha kisa yillanirken sert saraplarin yillanmasi
daha uzun sdrer.

Sarap dengeleme

Tam olgunlagmis sarap (uygun sekilde hazirlanmis ve saklanmisg) kararlilastirma gerektirmez. Ancak bazen
sarap bulaniklasir. Cogu zaman, bu sorun % 14’tn altinda alkol iceren taze saraplari etkiler. Sarap
asagidaki sekilde dengelenir:
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Bardzo popularne jest robienie win wieloowocowych. Starajmy sie tgczy¢ ze sobg owoce o duzej kwasowosci z tymi o
mniejszej kwasowosci, 0 ,intensywnym” smaku, z tymi o ,fagodniejszym” smaku. Wiele szczegotowych przepiséw
znajdziecie Panstwo w naszej ksigzce ,Wyréb wina i piwa domowego - moim hobby”.

GRATULACJE

Szanowni Panstwo!

Dziekujemy za zakup naszego zestawu winiarskiego dla poczatkujgcych. Mamy nadzieje, ze to poczatek Panstwa wielkiej
przygody z domowym wyrobem alkoholi. Pole do popisu jest ogromne. Wina gronowe, owocowe, piwa domowe, likiery,
nalewki oraz inne mocniejsze trunki. To wszystko jest w Panstwa zasiegu. Wystarczy nieco zaangazowania i ciekawosci, a
wiasne, doskonate i zdrowe trunki wypetnig Pafnstwa spizarnie. Zyczymy zatem wielu sukceséw, radosci, satysfakcji i
uznania bliskich.



WINE KIT (400030)

Brief Home-made Wine Making Guide

INTRODUCTION

Ladies and Gentlemen,

preparing home-made wine is a more and more popular hobby. People set up mini-vineyards at summerhouses and in
gardens. At social meetings, guests praise the alcoholic beverages prepared by the hosts. They are surprised that one can
create wonderful, unique wines and cordials which are equally good as those sold in shops. More and more specialist
magazines are available. More and more books on home-made wines are appearing on the market. Wine lovers launch their
own websites where they swap recipes, ask questions, become involved in discussions...

Ladies and Gentlemen, we invite you to join this group and embark on your personal winemaking adventure...

NECESSARY EQUIPMENT

The kit contains the following items:
» afermentation container - this is where wine fermentation will take place,
« afermentation hose - an unbreakable hose made of plastic,
e ajug bung — made of certified plastic,
* ahose for pouring wine
e wine yeast ,
e yeast nutrient ,
e asaccharometer - used to prepare the must or calculate the alcohol content of the wine,
¢ Klarowin — a wine clarifier,
e potassium metabisulfite — for equipment disinfection and wine stabilization,
e shrinkable caps cutter
* bottle spill ring

This kit can be completed by purchasing:
e alarge funnel — for pouring must into the jug,
e alarge brush to clean the jugs,
e wine bottles with corks,
e acorking device — to insert corks into wine bottles,
e acidimeter — to measure the acidity of juices and wines,
¢ PEKTOPOL - an enzymatic preparation facilitating the release of fruit juices.

We recommend the following products to advanced win emakers:
e crushers and presses for pressing juice out of fruit,
* wine filtration devices,
e wine caps, sealing wax and wine bottle etiquettes,
e wine bottle racks,
¢ herbs to add flavour to wines and vermouths.

GLOSSARY

Wine yeast — specially selected and enhanced species of yeast. They are characterised by high fermentation
capacity. They produce substances which have positive effect on the taste and aroma of the wine.

Yeast nutrient — a combination of substances containing nitrogen, phosphorus, macro- and microelements and
vitamins supporting the correct growth of yeast, i.e. they ensure effective fermentation processes.

Fruit pulps — washed, ground or delicately crushed fruit.

Must — raw juice squeezed out of fruit or a mixture of other selected wine ingredients.

Base — must, to which yeast was added (nutrient, sugar, citric acid, etc.).

Sugar syrup — a specially prepared solution of sugar in water. We add sugar to hot water (2kg of sugar per 1l
of water) and slowly heat the mixture until it boils. We skim the foam gathering on the surface of the water.

Maya asisi - (aka: anne maya) az miktarda siranin icinde ¢ogaltiimis sarap mayasi. Aslyl damacanada fermente
etmeye baslamadan 2-3 giin énce hazirliyoruz.

Fermantasyon — basit haliyle, mayanin etkisi altinda sekerden etil alkol ve karbon dioksit Gretme surecidir.
Silfurleme — Sarabi tutturmak (stabilize etmek) icin saraba (meyve suyuna) potasyum metabisilfit eklenmesi.
Berraklastirma — sarabin seffafliginin artirilmasi, her tiirli pus ve kirden arindiriimasi.

Aktarma — sarabin tortusu tGizerinden ¢ekilmesi (genellikle sarap cekme hortumu araciligiyla).

ADIM ADIM SARAP YAPIYORUZ
Ev yapimi sarap hazirlamayi birka¢c a samaya ayirabiliriz:

Ekipmanin temizlenmesi

Kullanmak istedigimiz sarap ekipmaninin milkkemmel derecede temiz ve dezenfekte edilmis olmasi gerektigini
unutmayin. Bu sayede sarabi bozabilecek kirlenmeleri dnlersiniz. Sarap ekipmaninin dezenfeksiyonu icin
potasyum metabisilfit sollisyonu (sete dahil) kullaniyoruz. Damacanalari ve diger cam aksesuarlari sicak su ile
yikamayin. Cok yiksek sicaklik camin ¢catlamasina yol acabilir. Ahsap aksesuarlar kullanmaktan kaginin (6rnegin
kasik, karistirict). Herhangi bir kirlenmeye neden olabilirler.

Maya asglisinin (anne maya) hazirlanmasi

Anne mayayi, meyveleri preslemeden 2-3 giin 6nce hazirliyoruz. Bir litrelik siseye yaklasik 150 ml meyve suyu,
300 ml su doldurup 1-2 cay kasidi seker ekliyoruz. Sisenin agzini pamuk tipag ile kapatiyoruz. Tamamini 20
dakika boyunca pastérize ediyoruz. Oda sicakligina geldiginde pamuk tipaci kaldirip sarap mayasi (sivi — sete
dahil) ekliyoruz. Siseyi sicak bir yere kaldiriyoruz (yakl. 26°C). Sivinin ytzeyinde olusan képuk ve CO2 mayanin
cogaldiginin gdstergesidir. 2-3 glin sonra, ¢cogalmis aslyl sarap sirasi iceren damacanaya dokiyoruz. Hazirlanan
as! miktari yaklasik 25 litre sira icin yeterli olmalidir.

Meyve sirasinin hazirlanmasi

Sarap hazirlamak icin yalnizca saglikli, olgun meyveler kullaniyoruz. Meyveleri yikayip diziyoruz. Dal ve
fidanlarini ayikhyoruz. Elma, armut gibi yumusak cekirdekli meyveleri rende veya 6gutme makinesi kullanilarak
parcaliyoruz. Cilek, boégurtlen, kus Gzimu gibi ¢ekirdekli meyveleri biraz eziyoruz. Ezilmis meyvelere Pektopol
enzim preparati ilave ediyoruz. Bu preparat ezilmis meyvelerin su salmalarini kolaylastirir. Tamamini 10 saatte
fazla bir siire bekletiyoruz. Salinan meyve suyunu tzerine gegireceginiz gazh bezli bir elek veya rahat, ahsap
(metal olmayan) presler ile ayirabilirsiniz.

Siranin fermantasyona hazirlanmasi

Meyve sirasinin verimli bir sekilde fermente olabilmesi icin uygun miktarda su, seker surubu, maya besleyici
eklenmesi gerekir. Bunlar eklendikten sonra, sirayl damacanaya aktariyoruz ve énceden hazirlanmis olan maya
asisini ilave ediyoruz. Son olarak maya besleyiciyi ekliyoruz. Bu sayede uygun miktarda cogalmis olan maya,
hizli fermantasyon baslangici, tam seyreltme ve sonug olarak uygun alkol konsantrasyonu ve sarap aromasi elde
edecegdiz. Bu sekilde hazirladigimiz damacanay! fermantasyon borulu mantar ile kapatiyoruz ve sicak bir yerde
birakiyoruz. Fermantasyon borusunun i¢ine su koymay! unutmayin.

Uyarilar!

Seker ilave ederken sarabi yapacagimiz meyvelerdeki mevcut seker igerigini gz éniinde bulundurmak gerekir. 1
kg sekerden 0.6 litre alkol elde edildigini unutmayalim. Sekeri siraya her zaman (“Sé6zlik” bélimine bakiniz)
sogumus olarak ilave ediyoruz. Sira icindeki seker miktarini sarap o6lcer (sete dahil olan sakarimetre ile kolayca
Olcebiliriz.

Polonya’da meyvelerin cogunlugu fazla asit icerir. Siranin asit degerinin diizeltiimesi su ile seyreltilerek yapilabilir.
Genel olarak, % 0.9 asitlik degeri elde etmek icin siraya ne kadar su eklemeniz gerektigini hesaplamaniz gerekir.
Seker surubuna ilave edilmis olan suyu unutmayin. Daha profesyonel sarap Ureticilerine asit dlcer satin almalarini
Oneririz.

Siraya eklenecek sekerin (suyun) net miktarini belli bash sarap tariflerinde bulabilirsiniz. Ev yapimi sarap Uretim
rehberlerinin codu cesitli sira turlerindeki organik asit ve seker iceriklerini belirten ayrintili tablolar icerir.

Sira fermantasyonu

Fermantasyon sirecini U¢ etaba ayirabiliriz:

Fermantasyon: Yaklasik 2-3 glin strer. Bu sire icinde, maya hizla biyir. Yuzeyde kopik belirir. Bazi sarap
Ureticileri damacananin agzinin pamuk tipa ile (maya blyumesini uyarin, mikroorganizmalarin siraya erisimini
kisitlayan ve oksijenin erigimini engelleyen bir ¢cesit bakteriyolojik filtre gérevi Ustlenir) kapatiimasini énerirler. Ayni
zamanda damacananin yavasca hareket ettirilmesi énerilir. Damacananin iceriginin karistiriimasi oksijen ve
besleyici maddelerin erigimini kolaylastirir ve mayanin diizenli sekilde dagilmasini saglar.

Firtinali (diizensiz) fermantasyon: Birka¢ giin siirer. Damacananin agzini borulu fermantasyon tipaci ile
kapatiyoruz. Siranin icindeki seker miktari azalir ve alkol seviyesi (maya sekeri alkol ve karbondioksite ¢evirir)
artar. Sira ¢cok yogun sekilde kopurur. Sicakhgi artar. Dikkat! Maya 28 ° C'den daha yiksek sicaklikta olur. Maya
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SARAP SETI (400030)

Kisa bir ev sarabi hazirlama kisa rehberi
GIRIS
Degerli Miusterimiz,

Ev sarapciligl giderek daha populer bir hobi haline geliyor. Arsalar ve bahcelerde mini-baglar olusturuluyor.
Misafirler ev bulusmalarinda ev sahibi tarafindan hazirlanan ickilerin zevkini ¢ikariyorlar. Magazalarda satilanlarin
kalitesinde benzersiz sarap ve likorleri evde kendi baslarina Uretebildiklerine sasiriyorlar. Uzman dergiler
basiliyor. Ev sarapciligi hakkinda her gecen giin yeni kitaplar piyasaya suriluyor. Sarap severler tariflerini
paylasmak icin kendi web sitelerini kuruyorlar, sorular soruyor ve tartigiyorlar ...

Degerli okurlarimiz, onlarin grubuna katilin ve kendi sarap maceranizi kesfedin ...

GEREKLI EKIPMAN
Setin iceri gi:

Fermantasyon kabi - icinde fermantasyon yapilir,
Fermantasyon borusu - kirilmaz plastik borusu,
Sarap cekmek icin hortum,
Kuru sarap mayasi
Maya icin besleyici
Sakarimetre / sarap 6lger - sira hazirlamak ve saraptaki alkol miktarini élgmek icin kullanilir,
Klarowin - sarap berraklastirmak icin,
Potasyum metabisulfit - ekipmani dezenfekte etmek ve sarap stabilizasyonu icin.
» Sicaklikta daralan kapak kesici
e sise Uzerine halka

Set agagidakiler ile takviye edilebilir;

Biylk huni - sirayl damacanaya dékmek igin,

Damacana yikamak i¢in uzun firca

mantarli sarap siseleri,

sise mantarlama aleti - siselere mantar takmak icin,

asit 6lcer - meyve suyu ve sarabin asitlik seviyesini 6lcmek icin,
pektopol - meyve suyunun enzimleri salmasini kolaylastirir.

Profesyonel sarap Ureticilerine tavsiye ederiz:

meyve suyu sikmak icin éguticiler ve presler,
sarap filtrasyon cihazi,

siseler icin kapaklar ve etiketler,

sise raflari,

sarap ve vermut aromatizasyon otlari.

SOZLUK

Sarap mayasi - 6zel olarak secilmis ve gelistiriimis maya turlerinden olusur. Yiksek fermantasyon giiciine
sahiptir. Sarabin lezzet ve aromasini olumlu etkileyen maddeler icerirler.

Maya icin besleyici - mayanin uygun gelisimini destekleyen ve bdylece fermantasyonun uygun gerceklesmesini
saglayan makro ve mikro elementler, azot ve fosfor iceren madde ve vitaminlerin karigimi.

Meyve piresi - yikanmig, parcalanmis veya ince ezilmis meyveler.

Sira — Sarabi Uretecegimiz sikilmis saf meyve suyu veya diger bilesenlerin karigimi.

Sira karisimi — mayanin eklendigi sira (besleyici, seker, sitrik asit).

Seker surubu - 6zel olarak hazirlanmis suda seker ¢ozeltisi. Sekeri sicak suya ilave ediyoruz (1 litre su bagina
2kg seker) ve kaynayana kadar yavas yavas Isitiyoruz. Yuzeyd biriken képugi aliyoruz. Tim seker eridikten
sonra surubu sogumaya birakiyoruz. Siraya her zaman oda sicakligindaki surubu eklemek gerekir.
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After all of the sugar dissolves, we set the syrup aside to cool. We always add room-temperature syrup to the
must.

Leaven — wine yeast multiplied in a small amount of must. The leaven should be prepared 2-3 days before
fermentation in the jug.

Fermentation — in simple terms, this is the process which leads to the production of ethyl alcohol and carbon
dioxide due to the influence of yeast from sugar.

Sulphating — adding potassium metabisulfite to wine (juice) in order to stabilise the liquid.

Clarification — improving the clarity of the wine, eliminating all types of wine opacity, eliminating all types of
contaminations.

Decanting — separating “clear” wine from wine containing sediment (usually by means of a hose for decanting
wine).

WINE MAKING — STEP BY STEP
Home wine making can be divided into a few stages:

Equipment cleaning

One has to bear in mind that the wine equipment one uses must be perfectly clean and disinfected. This
prevents contamination which could spoil the wine. Potassium metabisulfite (included in the kit) is used for
wine equipment disinfection. Jugs and other glass accessories cannot be washed with hot water. The glass
might crack in excessively high temperatures. One should avoid using wooden accessories (e.g. spoons,
stirrers). They might be a source of contamination.

Preparing the leaven

The leaven should be prepared 2-3 days before planned pressing of the fruit. Pour approx. 150ml of fruit juice,
300ml of water into a one-litre bottle and add 1-2 tea spoons of sugar. Cork the bottle with a cotton swivel.
Pasteurize the liquid for 20 minutes. Set the liquid aside until it reaches room temperature. Then, remove the
cotton swivel for a brief moment to add wine yeast (included in the kit in liquid form). Place the bottle in a warm
place (approx. 26°C). Foam appearing on the surface of the liquid and CO2 production indicates yeast
proliferation. After 2-3 days, add the leaven to the jug containing the wine base. The prepared portion of
leaven should suffice for approx. 25 litres of must.

Obtaining fruit must

Use only ripe and healthy fruit to prepare wine. Wash and sort the fruit. Remove twigs and stems. Pip fruit,
e.g. apples and pears, should be grated or crushed in crushers. Stone fruit, e.g. strawberries, blackberries,
currants, should be delicately crushed. Add the enzymatic preparation PEKTOPOL to the pulps. This
preparation enables the release of juice from fruit pulps. Cover the substance and set it aside for more than
ten hours. Use a (not metal) sieve with gauze or comfortable wooden press to separate the released juice.

Preparing must for fermentation

To ensure that fruit must will ferment effectively, it is necessary to season it with the appropriate amounts of
water, sugar syrup and yeast nutrient. After seasoning, pour the must into the jug and add the previously
prepared leaven. Finally, add the yeast nutrient. The yeast nutrient will ensure appropriate yeast proliferation,
fast fermentation commencement, full fermentation, and as a result — correct alcohol concentration and the
perfect aroma. Once the jug is ready, it needs to be sealed with a cork containing a fermentation pipe and set
aside in a warm place. Don't forget to pour water into the fermentation hose.

Notes!

1. When adding sugar, be sure to take into account the sugar content in the fruit used to make your wine.
Remember, than 1kg of sugar allows for obtaining 0.6l of alcohol. Always add sugar in the form of
room-temperature syrup (See:"Glossary”). Sugar content can easily be measured by means of a
saccharometer (included in the kit).

2. Most Polish fruit contain too mush acid. Must acidity is corrected by way of diluting it with water.
Generally, one has to calculate how much water must be added to the must so that the acidity is
maintained at the level of 0.9%. Remember about the water added to the sugar syrup. To advanced
winemakers, we recommend purchasing an acidimeter.

3. Particular wine recipes specify the exact amounts of sugar (water) one should add to the must. Most
guides to home winemaking contain detailed tables presenting the content of sugar and organic acids
in particular types of must.

Must fermentation
Fermentation processes can be divided into three stages:

1. Pre-fermentation: lasts more or less 2-3 days. This stage involves rapid yeast proliferation. Foam
appears on the surface of the liquid. Some winemakers recommend sealing the jug with a cotton
swivel during this stage (the swivel serves as a bacteriological filter, prevents microorganisms from
accessing the must, and enable oxygen penetration which stimulates yeast development). It is also



suggested to delicately move the jug. Stirring jug content allows for even yeast distribution and
facilitates access to oxygen and nutritional substances.

2. Primary fermentation: takes between ten and twenty days. Seal the jug with a cork containing a
fermentation hose. The content of sugar in the must decreases and the content of alcohol increases
(yeast “transforms” sugar into alcohol and carbon dioxide). The must produces foam intensively. Its
temperature rises. Note! Yeast dies in temperatures above 28°C. When yeast dies, fermentation
comes to a halt. Make sure you take extreme care (e.g. on hot summer days) that the must is not
overheated. The end of primary fermentation is the right moment to ass a few more portions of sugar
and nutrients (if we plan sweeter wine, and at the beginning we assumed, on the basis of the selected
recipe, that we will add sugar to the must gradually).

3. Secondary fermentation. The intensity of reactions declines. Small amounts of carbon dioxide are
produced, the foam recedes, and the dead yeast gathers at the bottom of the jug. The liquid starts to
clarify.

Decanting young wine
Fermentation has come to an end when no carbon dioxide is produced and there is sediment of yeast at the
bottom of the jug. It is not time to decant the (young) wine above the sediment. Leaving the wine in the jug
might lead to wine turbidity, colour change or taste deterioration. Light wines need to be decanted first,
especially if fermentation took place in high temperatures. To make things easier, wine should be decanted:
« inthe 3-5 week: in the case of light wines,
e inthe 4-5 week: in the case of table wines,
* inthe 8-14 week: in the case of dessert wines,

A special hose with a clip, glass pipe with a side opening (prevent decanting sediment) and possibly a pump
are used for decanting wine. The wine jug should be placed above the jug into which we want to decant the
wine (it is best if the latter is of the same or slightly smaller capacity than the former). Suck in the wine through
the hose and direct the end of the hose into the vessel placed below. Remember about adhering to hygiene
principles — young wine is easily contaminated. This is a good opportunity to taste the wine and make any
necessary corrections (add sugar, honey, fruit juice, citric acid). Seal the jug containing the decanted wine with
a cork containing a fermentation pipe and set aside in a dark and not very warm place (approx. 21°C). After a
few weeks, check if the wine has become clearer and whether a new sediment of dead yeast has formed at
the bottom of the jug. If the sediment is clearly visible, it is worth decanting the wine once more. The wine can
be decanted a couple of times until full clarity is achieved. Remember, however, that every single time that
wine contacts air increases the risk of contamination.

Wine refinement

Wine refinement enhances the taste and aroma of the wine. It should also stabilise the clarity of the beverage.
Wine can be refined in the same jugs that were used for fermentation. However, the jugs should be filled up
with wine and sealed tightly with a cork. Refinement time depends on the type of wine. Light wines can be
consumed already after 1-2 months, table wines take half a year, and dessert wines are best after 2-3 years.

Filtering and clarifying wine

If the wine did not clarify itself, it has to be manually clarified so that it assumes the right clarity and colour.
Sometimes it suffices to filter the wine through a funnel (place linen, cotton or special filter paper in the funnel).
It is equally easy and effective to use clarifying preparations. Clarification should be performed in the lowest
possible temperature. Remember also about conducting a clarification test first (on a small amount of wine).
Observe the reaction in order to select the appropriate type and amount of the clarification preparation. The
most popular and effective preparation is KLAROWIN (included in the kit). Add 5-20g of KLAROWIN per 10l of
wine. This is a very safe and natural preparation. Other well-known clarifying preparations include: Acid
gelatine (1-2g per 10l of wine), tannin (0.5-1g per 10l of wine), active carbon (2-20g per 10l of wine).

Wine bottling

When the wine is clear and refined, we can start bottling it. Bottles intended for wine storage (it is
recommended to use bottles made of dark glass) should be thoroughly washed. Disinfect them with 70-
percent spirits or use 2-3-percent potassium metabisulfite solution (dissolve 20-30 grams in one litre of water).
Use new corks to seal the bottles (old ones might be contaminated and might have absorbed a foreign smell).
We recommend using small, easy-to-use corking devices available on the market. These devices enable fast
corking of more than ten bottles without any difficulties. You can place special etiquettes specifying the type,
year and alcohol content of the wine on the bottles.

Wine dwell time

Wine bottles should be stored in horizontal position (the cork should be in contact with the wine) in
temperatures between 10 - 12°C. Wine prepared in such a way can dwell for as long as a few years. One
should regularly check whether the corks are not leaking. Dwell time depends on the type of wine. Light wines
dwell time is shorter than the dwell time of stronger wines.

Wine preservation
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Sarkanas
janogas

10

3,8

4,6
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10,4

Fermivin, Fermivin PDM, Fermicru LS2,
Enovini, Enovini WS, Fermicru V R5,
Burgund, Madera, Universalie, Bordeaux

Rozines

3

3,4

4,2

4,8

15,6

30

Fermivin, Fermivin PDM, Fermicru LS2,
Enovini, Enovini WS, Sherry, Madera,
Universalie, Souternes

Melnas
vinogas

18

12,6

24

3,2

3,8

Fermivin, Fermivin PDM, Fermicru LS2,
Fermicru V R5, Enovini WS, Burgund,
Malaga, Universalie, Bordeaux

Zemenes

12,6

14

2,6

3,2

3,6

12-16

Fermivin, Fermivin PDM, Fermicru LS2,
Enovini, Enovini WS, Tokay, Madera,
Universalie, Souternes

Baltas
vinogas

18

12,6

2,4

1,6

3,8

Fermivin, Fermivin PDM, Fermicru LS2,
Enovini, Enovini WS, Tokay, Sherry,
Universalie, Souternes

Graudi

4,2

4,6

17

40-60

Fermivin, Fermivin PDM, Fermicru LS2,
Enovini, Enovini WS, Tokay, Madera,
Universalie, Souternes

Aronija

9,8

3,4

4,8

9,6

8-12

Fermivin, Fermivin PDM, Fermicru LS2,
Fermicru V R5, Enovini WS, Burgund,
Malaga, Universalie, Souternes

Mellenes

17,2

12

3,4

4.8

5,6

20

Fermivin, Fermivin PDM, Fermicru LS2,
Fermicru V R5, Enovini, Enovini WS,
Burgund, Bordeaux, Universalie

Plaskoks

11,2

4,6
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7,2

16

Fermivin, Fermivin PDM, Fermicru LS2,
Fermicru V R5, Enovini, Enovini WS,
Burgund, Portwein, Universalie, Bordeaux

Kazenes

17

12

3,4

4,8

5,6

19

Fermivin, Fermivin PDM, Fermicru LS2,
Fermicru V R5, Enovini, Enovini WS,
Burgund, Portwein, Universalie, Bordeaux

Upenes

10

3,8

4,2

4,8

11,4

Fermivin, Fermivin PDM, Fermicru LS2,
Fermicru V R5, Enovini, Enovini WS,
Burgund, Portwein, Universalie, Bordeaux

Plimes

18

11

3,2

4,6

6,6

8-12

Fermivin, Fermivin PDM, Fermicru LS2,
Fermicru V R5, Enovini, Enovini WS,
Burgund, Portwein, Universalie, Souternes

Loti populari ir dartt jauktu auglu vinus. Jacensas apvienot paaugstinata skabuma augli ar zemaka skabuma un
sntensivu” garsu ar ,maigaku”. Daudz precizas receptes atradisiet mdsu gramata ,Majas vina un alus
gatavoSana — mans hobijs”.

APSVEICAM

Cientjamas damas un godatie kungi!

Pateicamies par masu vindara komplekta iesacgjiem iegadi. Més ceram, ka Sis ir sakums lielajam majas alkohola
gatavoSanas piedzivojumam. lespé&ju ir milzums. Vinogu vini, auglu vini, majas alus, likieri un citi stipraki dzérieni.
Tas viss ir sasniedzams. NepiecieSams nedaudz apnemsanas un zinatkares, un paSu gatavotie, lieliskie un
veseligie dzérieni piepildts Jusu pieliekamo. V&lam Jums daudz panakumu, prieku, gandarijumu un miloto

atziSanu.
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e parak zems vina skabums - pievienojam citronskabi vai sajaucam vinu ar citu, kas ir skabaks.
e parak augsts vina skabums — sajaucam ar mazak skabu vinu vai pievienojam cukuru, Gdeni un raugu,
cenSoties vinu atkartoti fermentét.
e parak vajs vina stiprums — (vins satur parak maz alkohola) pievienojam jaunu, spécigu atdzivinata vina
rauga devu un cenSamies to atkartoti fermentét nedaudz augstaka 22 — 24°C temperatara.
* vina briinganiba — ilgak izturam vinu, tad to dzidrinam un filtréjam. Vinu var arT pasterizét un paméginat
sulfitéSanu (pievienojam 0,5-2 g kalija metabisulfita uz 10 litriem vina).
¢ nav dzidruma — dzidrinam vinu ar Klarowinu, varam pievienot vinam ari spirtu vai parliet vinu stipri
sulfitéta trauka.
lepriek$ minétie vina defekti ir salidzinosi nekaitigi un ir viegli likvidéjami. Situacija klust sarezgitaka, kad runa ir
par vina slimtbam. Ja tiek ievéroti higi€nas un citi noteikumi, kas tiek uzskaititi Saja rokasgramata, to raSanas
varbdtiba ir neliela. Tomeér, ja esat novérojusi sava vina kaut kadus satraucoSus simptomus, lddzam izmantot
masu uznémuma izdotas publikaciju ,Majas vina un alus gatavoSana — mans hobijs”.

RECEPTES

Zemak esoSaja tabula Jis atradisiet sastavdalu proporciju sastatijumu rigSanas sagatavoSanai fermentacijas
tvertné ar 30 | tilpumu. Aprékiniem nemts vid&jais cukura un skabes saturs dazados auglos. Var gadrties, ka,
atkartba no augu Skirnes, audzéSanas regiona un saulaintbas, tie pasi augli saturés mazak vai vairak cukura vai
skabes. Tapéc, lai noskaidrotu precizu to satura mérijumu, iesakam izmantot saharimetru. Ar laiku, gustot
pieredzi, varésiet paSi izlemt, kadas proporcijas izmantot, darinot vinu no saviem augliem. Atceramies, ka
dekantgjot vinu, vienmér varam korigét atkartba no vajadzivam, pievienojot cukuru, ddeni vai skabes regulétaju.
No tabula noradita auglu daudzuma vispirms ir jaiegast sula! Fermentacijas tvertné maksimali pielaujamais misas
daudzums ir 25 |. Pateicoties tam, bis vieta putam, kas veidojas pirmaja fermentacijas posma.

Tabula satur sastavdalu proporcijas, kas nepiecieSamas, lai pagatavotu 20 litrus vina misas.

Aug li Augl Sula Cukura daudzums, Uden Skabe lesakamie vina rauga veidi
u s kas nepiecieSams s s
daud daud |vinaiegGSanai ar daudz regulé

zums zums alkohola saturu (kg) ums taja

kg I 120 14%  16% U daudz
ums

(9]

Fermivin, Fermivin PDM, Fermicru LS2,
Enovini, Enovini WS, Tokay, Madera,
Universalie, Souternes

Erk3kogas 11,6 8 3,6 4,2 4,8 9,6 0

Saldie kirSi /18,4 |12 3 3,6 4 5,6 20-24 | Fermivin, Fermivin PDM, Fermicru LS2,
Enovini, Enovini WS, Burgund, Sherry,
Universalie, Souternes

Vilkabele 10 5 3,6 4.4 5 12,4 | 28-36 |Fermivin, Fermivin PDM, Fermicru LS2,
un Enovini, Enovini WS, Tokay, Sherry,
mezrozite Universalie, Souternes

Aboli 21,6 |13 2,8 3,4 4 5 8-10 | Fermivin, Fermivin PDM, Fermicru LS2,

Enovini, Enovini WS, Tokay, Sherry,
Universalie, Souternes

Fermivin, Fermivin PDM, Fermicru LS2,
Enovini, Enovini WS, Burgund, Madera,
Universalie, Souternes

Avenes 146 |11 3,8 4,4 52 6,6 0

Aprikozes 21,6 10,8 3,4 4,2 4,8 6,6 0 Fermivin, Fermivin PDM, Fermicru LS2,
Enovini, Enovini WS, Tokay, Madera,
Universalie, Souternes

Kirsi 20 11 3 3,6 4,2 6,6 0 Fermivin, Fermivin PDM, Fermicru LS2,
Enovini, Enovini WS, Burgund, Portwein,
Universalie, Bordeaux

Baltas 10 7 3,8 4,6 52 104 O Fermivin, Fermivin PDM, Fermicru LS2,

janogas Fermicru V R5, Enovini, Enovini WS, Tokay,

Sherry, Universalie, Bordeaux

52

Fully mature wine (properly prepared and stored) does not really require preservation. However, sometimes
the wine becomes turbid. This problem most often concerns young wines with less than 14% of alcohol. Wine
can be preserved by means of;

1. Sulphating: Add potassium metabisulfite to the wine jug (2-3g per 10l of wine), stir thoroughly, and
then filter and bottle the wine.

2. pasteurisation: Heat the wine bottles in 72 - 74°C for approx. 30 minutes. Remember not to fill up the
bottles to the very rim and make sure you secure the corks with wire or clips (heated wine increases
its capacity and might thrust the corks out of the bottles). The water level should be above the wine
level in the bottles.

3. Increasing alcohol content: - spirits is a powerful substance used for wine clarification. In order to
increase alcohol content by 3%, add 3x12ml (36ml) of 96-percent spirits per litre of wine.

TROUBLE-SHOOTING

It might happen that despite all efforts, the prepared wine will not meet our expectations — it might have the
wrong colour, smell or taste. In such cases, we speak of wine faults or diseases. The most common faults are:
« too low acidity of the wine — add citric acid or mix the wine with a more acidic one,
« too high acidity of the wine — mix the wine with a less acidic one or add sugar, water and yeast to
ferment the wine once more,
< the alcohol content of the wine is too low - (the wine does not contain enough alcohol) add a new,
enhanced wine yeast leaven and try to repeat the fermentation at a slightly higher temperature (22 -
24°C),
e the wine turns brown (wine oxidisation) — extend the dwell period of the wine, then clarify and filter it,
or pasteurise the wine, or try sulphating (add 0.5-2g of potassium metabisulfite per 101 of wine),
e lack of clarity — clarify the wine by means of KLAROWIN, or add spirits to the wine, or pour the wine
into a strongly sulphated vessel.

The abovementioned faults are relatively harmless and easy to remedy. The situation becomes more
complicated when we have to tackle wine diseases. The probability of their occurrence is very low, on
condition that all hygiene and other principles mentioned in this guide are adhered to. However, should you
observe any disturbing symptoms in your wine, please refer to the publication issued by our company titled
“Home Wine and Beer Making - My Hobby".

RECIPES

In the table below, you will find a summary of the proportions of ingredients used for fermentation in jugs with
the capacity of 15I. Average sugar and acid content in fruit was used to perform the calculations. Depending
on the plant species, region of cultivation and the insolation, the same fruit might have varied sugar or acid
content. However, this should not have a significant effect on the final outcome. As you accrue experience in
making wine from your own fruit, you will become capable of establishing the proportions yourself. Remember
that you can also make correction when decanting the wine by adding sugar, water or citric acid.

First, it is necessary to obtain juice from the amount of fruit specified in the table. There should be 15cm of
free space between the surface of the must and the mouth of the jug. This will ensure enough space for the
foam produced during the first phase of the fermentation.
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5 5 <c=38 E 5 S .
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= £ £ 12% | 14% | 16% | € £ 53
L < < < < n >
Gooseberries | 11,6 8 3,6 4,2 4.8 9,6 0 Fermivin, Fermivin PDM,
Fermicru LS2, Enovini,
Enovini WS, Tokay,
Madera, Universal,
Souternes
Wild cherries | 18,4 12 3 3,6 4 5,6 20-24 Fermivin, Fermivin PDM,
Fermicru LS2, Enovini,
Enovini WS, Burgund,
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Sherry, Universal,
Souternes

Briars

10

3,6

4.4

12,4

28-36

Fermivin, Fermivin PDM,
Fermicru LS2, Enovini,
Enovini WS, Tokay,
Sherry, Universal,
Souternes

Apples

21,6

13

2,8

3,4

8-10

Fermivin, Fermivin PDM,
Fermicru LS2, Enovini,
Enovini WS, Tokay,
Sherry, Universal,
Souternes

Raspberries

14,6

11

3,8

4.4

52

6,6

Fermivin, Fermivin PDM,
Fermicru LS2, Enovini,
Enovini WS, Burgund,
Madera, Universal,
Souternes

Apricots

21,6

10,8

3,4

4.4

52

6,6

Fermivin, Fermivin PDM,
Fermicru LS2, Enovini,
Enovini WS, Tokay,
Madera, Universal,
Souternes

Cherries

20

11

3,6

4,2

6,6

Fermivin, Fermivin PDM,
Fermicru LS2, Enovini,
Enovini WS, Burgund,
Portwein, Universal,
Bordeaux

White
currants

10

3,8

4,6

52

10,4

Fermivin, Fermivin PDM,

Fermicru LS2, Fermicru V
R5, Enovini, Enovini WS,

Tokay, Sherry, Universal,
Bordeaux

Red currants

10

3,8

4,6

52

10,4

Fermivin, Fermivin PDM,
Fermicru LS2, Enovini,
Enovini WS, Fermicru V
R5, Burgund, Madera,
Universal, Bordeaux

Raisins

3,4

4,2

4,8

15,6

30

Fermivin, Fermivin PDM,
Fermicru LS2, Enovini,
Enovini WS, Sherry,
Madera, Universalie,
Souternes

Black grapes

18

12,6

2,4

3,2

3,8

Fermivin, Fermivin PDM,
Fermicru LS2, Fermicru
V R5, Enovini WS,
Burgund, Malaga,
Universal, Bordeaux

Strawberries

21,6

14

2,6

3,2

3,6

12-16

Fermivin, Fermivin PDM,
Fermicru LS2, Enovini,
Enovini WS, Tokay,
Madera, Universal,
Souternes

White grapes

18

12,6

2,4

1,6

3,8

Fermivin, Fermivin PDM,
Fermicru LS2, Enovini,
Enovini WS, Tokay,
Sherry, Universal,
Souternes

Wheat

4,2

4,6

17

40-60

Fermivin, Fermivin PDM,
Fermicru LS2, Enovini,
Enovini WS, Tokay,
Madera, Universal,
Souternes

Chokeberries

9,8

3,4

4,8

9,6

8-12

Fermivin, Fermivin PDM,
Fermicru LS2, Fermicru
V R5, Enovini WS,
Burgund, Malaga,
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Oglekla dioksida izdaliSanas izbeigSanas un rauga nogulSnu paradiSanas balona apak$a nozimé fermentacijas
beigas. Pienacis laiks (jauna) vina dekantéSanai. Vina atstaSana balona var izraistt ta sadulkoSanos, krasas
mainu un garSas pasliktinaSanos. Visatrak janolej vieglie vini, it seviski, ja fermentacija norisinajas augsta
temperatdra. Vienkarsibas labad pienemam, ka vina dekantéSana notiek:

e viegliem viniem: 3-5 nedé|a,

»  Vidgji stipriem viniem (galda): 4-5 nedé|a,

» stipriem viniem (deserta): 8-14 nedéla.
Vina dekantéSanai kalpo 1paSa S|itene, kas aprikota ar skavu, stikla cauruli ar sanu atveri (novérs nogulSnu
uzsitkSanu no apakSas) un iespéjamo sikni. Balonu ar vinu liekam augstak neka balonu, kura vinu parliesim
(vélams tada pasa vai nedaudz mazaka tilpuma). lesticam vinu caur S|ateni un virzam tas galu trauka, ko
novietojam zemak. Jaatceras par higiénas noteikumu ievéro$anu, jo jaunais vins var viegli inficéties. Sis ir labs
bridis, lai parbauditu vina garSu un veiktu uzlabojumus (pievienojot cukuru, medu, auglu sulu citronskabi).
Dekantéto vinu aiztaisam ar fermentacijas cauruli un atstajam tumsa un ne parak silta (ap 21°C) vieta. Péc
dazam nedélam parbaudam, vai vins ir kluvis dzidraks un vai balona apaksa ir izveidojies jauns nedziva rauga
nogulSnu slanis. Ja nogulsnes ir skaidri saskatamas, ir vérts vélreiz vinu dekantét. Ir iesp&jama vairakkartéja vina
dekantéSana Iidz pilnam dzidrumam. Tomér japatur prata, ka katrs vina kontakts ar gaisu ir saistits ar iesp&jamu
inficéSanas risku.

Vina nogatavin asana

Vina nogatavinaSana uzlabo ta garSu un aromatu. Tai art bdtu jastabilizé dzériena dzidrums. Vins var nobriest
tajos pasos traukos, kuros tika raudzéts. Baloni tikai japiepilda ar vinu pilni un cieSi jaaiztaisa ar aizbazni. Vina
nogatavinasanas laiks ir atkarigs no ta veida. Vieglos vinus var lietot péc 1-2 méneSiem, galda viniem vajadzétu
nobriest pusgadu, deserta vini gar3o vislabak tikai péc 2-3 gadiem.

Vina filtr éSana un dzidrin asana

Ja vins nekl|uva dzidrs pats, més varam tam palidzét iegat atbilstoSu dzidrumu un krasu. Dazreiz dulkaintbas
novérSanai pietiek ar vina filtraciju (piltuvé liekam audeklu, vati vai specialu filtrpapiru). Tikpat viegli un efektivi var
noveérst dulkainibu, izmantojot dzidrinaSanas ltdzek|us. DzidrinaSanu veicam péc iespé&jas zemaka temperatura.
Atceramies arT par dzidrinadSanas méginajuma veikSanu ieprieks (ar mazu vina daudzumu). Novérojot reakciju,
varam athilstoSi piemérot dzidrinaSanas Iidzek|a veidu un daudzumu.

Vairakuma gadijumu popularakais un efektivakais Iidzeklis ir Klarowin (komplekta). Pievienojam 5-20g Klarowina
uz 10 I vina. Tas ir droSs un dabisks l1dzeklis. Pazistami dzidrinaSanas Iidzek|i ir arT Zelatins (1-2 g uz 10 litriem
vina), tanins (0,5-1 g uz 10 |), aktivéta ogle (2-20 g uz 10 | vina).

Vina pild 15ana pudel és

Kad vins ir pilntba dzidrs un nogatavojies, varam to pildit pudelés. Pudelém vina uzglabasanai (iesakama tumsa
stikla pude|u izmantoSana) jabat rapigi nomazgatam. Tas var dezinficét ar 70% alkoholu vai izmantot 2-3% kalija
aizbaznus (vecie var bat inficéti un piestkuSies ar savadu smaku). lesakam iegadaties nelielus, értus pudelu
aizkorkétajus, pateicoties kuriem atra pude|u desmitu aiztaisiSana nesagada problémas. Pudeles var aplimét ar
Tpasam etiketém, uz kuram var uzrakstit vina veidu, gadu un stiprumu.

Vina iztur €Sana

Vina pudeles jauzglaba gulus stavokli (aizbaznis pilniba iemérkts vina) pie 10 — 12°C. Sadi sagatavots vins var
glabaties vairakus gadus. Ik pa laikam japarbauda, vai korkos nav stces. Vina uzglabasanas laiks ir atkarigs no
ta veida. Vieglie vini uzglabajas 1saku laiku, stiprie — ilgaku.

Vina stabilizéSana

PilnTgi nogatavinatam vinam (pareizi pagatavots un uzglabats) nav nepiecieSama stabiliz€éSana. DaZreiz tomér
vins klOst dulkains. Visbiezak ST probléma skar jaunos vinus, kas satur mazak par 14% alkohola. Vina
stabilizéSanai kalpo:

10. sulfiteSana — balonam ar vinu pievienojam kalija metabisulfitu (2-3 g uz 10 | vina), kartigi samaisam, tad
vinu filtréjam un pildam to pudelés.

11. pasterizacija: sildam vina pudeli 72-74°C temperatdra apméram 30 mindtes. Jaatceras par pude|u
nepiepildiSanu l1dz paSam galam un korku nostiprinaSanu ar stiepli vai skavam (sildits vins palielina savu
tilpumu un virza korki no pudeles). Pudelém jabat iegremdétam ddent augstak par vina virsmas limeni.

12. alkohola satura paaugstinaSana: spirts stipri konservé vinu. Véloties paaugstinat alkohola koncentraciju
vina par 3%, pievienojam uz katru vina litru 3x12 ml (36 ml) 96% spirtu.

KIBELES AR VINU

Var gadtties, ka, neraugoties uz centieniem, iegatais vins neatbilst masu ceribam - ir neista krasa, smarza vai
garSa. Saja situacija var runat par defektiem vai vina slimibam. Visbiezakie defekti ir:
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DARINAM VINU — SOLI PA SOLIM
Majas vina pagatavoSanu varam iedal Tt dazos posmos:

lekartas mazg asana

Jaatceras, ka vina darinaSanas iekartai, kuru izmantosim, jabat ideali tirai un dezinficétai. Tas novérsis infekcijas,
kas varétu sabojat vinu. Vina iekartas dezinfekcijai izmantojam kalija metabisulfita Skidumu (ir komplekta).
Balonus un citus stikla piederumus nevar mazgat ar karstu udeni. Parak augsta temperattra var izraisit stikla
pliSanu. Jaizvairas no koka piederumiem (piem., karotém, maisitajiem), jo tie var kalpot par infekciju avotu.

Rauga atdz vin asana.

Sakam rauga atdzivinaSanas procesu 2-3 dienas pirms planotas aug|u spieSanas. Viena litra pudelé ielejam
apméram 150 ml aug|u sulas, 300 ml Gdens un pievienojam 1-2 téjkarotes cukura. Pudeli aizkork&jam ar vates
aizbazni. Visu pasterizéjam 20 min. Péc atdziSanas Iidz istabas temperatdrai uz 1su bridu nonemam vati un
pievienojam vina raugu (Skidrie — komplekta). Pudeli atstajam silta vieta (apm. 26°C). Putas uz Skidruma virsmas
un CO2 attistiba nozimé rauga pavairosanos. Péc 2-3 dienam pavairoto raugu ielejam balona pie misas.
Sagatavotajam atdzivinatajam raugam japietiek apméram 25 | neatSkaidita vina.

Misas ieg GiSana

Vina gatavoSanai izmantojam tikai veseligus, nogatavojusos auglus. Tos mazgajam un Skirojam. Iznemam zarus
un katus. Auglus ar séklam ka, piem., abolus, bumbierus, sasmalcinam, izmantojot rivi vai smalcinataju. Auglus
ar sikiem kauliniem ka zemenes, kazenes, janogas nedaudz saspaidam. Masai pievienojam pektolitisko enzimu
Pektopol. Tas veicina vieglaku sulas atbrivoSanu no auglu mikstuma. Atstajam masu apsegtu uz padsmit
stundam. Izdalitas sulas atdaliSanai var izmantot sietu (ne metala) ar tai uzliktu marli vai értu koka presi.

Misas sagatavoSana ferment acijai

Lai vins efektivi fermentétu, tam atbilstoSi japievieno tdens, sirups, bariba raugam. P&c pievienoSanas vinu
parlejam balona un pievienojam ieprieks atdzivinato raugu. Pabeidzam, pievienojot rauga baribu. Pateicoties tai
iegdsim piemérotu rauga pavairosanu, atru fermentacijas uzsaksanu, pilnu dziSanu un rezultata vajadzigo
alkohola koncentraciju ar atbilsto3u vina aromatu. Sadi sagatavotu balonu aizveram ar aizbazni ar taja iemontétu
fermentacijas cauruli un noliekam to silta vieta. Nedrikst aizmirst par ddens ielieSanu fermentacijas caurulé.

Piezimes!

9. Pievienojot cukuru, janem véra esoSais cukura saturs auglos, no kuriem més gatavojam vinu. Jaatceras,
ka no 1 kg cukura tiek iegati 0,6 | alkohola. Cukuru vienmér pievienojam vinam atdzeséta sirupa veida
(skattt ,Vardnica”). Cukura saturu vina var viegli izmeérit, lietojot saharimetru (komplekta).

10. Vairakums masu auglu satur parak daudz skabes. Vina skabuma korekcija tiek veikta, atSkaidot to ar
adeni. Visparigi runajot, ir nepiecieSams saskaitit, cik daudz ddens ir nepiecieSams pievienot vinam, lai
iegdtu 0,9% skabuma. Atceramies par ddeni, kas pievienots cukura strupam. Pieredzé&jusiem vindariem
iesakam iegadaties skabes méritaju.

11. Precizu cukura (ddens) daudzumu, kas japievieno vinam, Jus atradisiet atseviskas vina receptés. Lielaka
dala gramatu par majas vina razoSanu ietver detalizétas cukura un organisko skabju satura tabulas visu
veidu viniem.

Misas ferment acija
Fermentacijas procesu iedalisim 3 posmos:

7. Sakotnéja fermentacija: ilgst apméram 2-3 dienas. Saja laika raugs strauiji vairojas. Uz virsmas paradas
putas. Dazi vindari iesaka uz $o laiku aizbazt balonu ar vati (kas kalpo par bakteriologisko filtru,
ierobezojot mikroorganismu piekluvi misai, un |auj iek|at skabeklim, kas stimulé rauga vairoSanos). Ir
iesakama arT viegla balona kustinaSana. Balona satura sajauk3ana izraists vienmeérigu rauga izplatibu un
atvieglos skabekla un baribas vielu piekluvi.

8. Galvena fermentacija: ilgst padsmit dienas. Balons jaaizkorké ar fermentacijas cauruli. Samazinas cukura
daudzums misa un pieag alkohola [imenis (raugs ,parstrada” cukuru uz alkoholu un oglekla dioksidu).
Vins intensivi putojas. Pieaug ta temperatdra. Uzmanibu! Raugs iet boja temperatdra, kas augstaka par
28°C. Kad raugs ies boja, fermentacija apstasies. Tapéc ir jabdt 1pasi uzmanigiem (piem., karstas
vasaras dienas), lai nepieJautu misas parkarSanu. Galvenas fermentacijas beigas ir Tstais bridis, lai
pievienotu kartéjo cukura un baribas devu (ja planojat saldaku vinu, un sakuma posma, pamatojoties uz
izvéléto recepti, pienémat, ka pievienosiet cukuru misai vairakas dalas).

9. Fermentacijas beigas. Samazinas reakciju intensitate. 1zdalas maz oglekla dioksida, putas pazid,
mirusais raugs uzkrajas balona apaksa, bet Skidrums sak palikt dzidraks.

Jauna v ina dekant eéSana
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Universal, Souternes

Berries 17,2 12 34 |4 48 |5,6 20 Fermivin, Fermivin PDM,
Fermicru LS2, Fermicru
V R5, Enovini, Enovini
WS, Burgund, Bordeaux,

Universalie

Elder 11,2 7 4 4.6 5,4 7,2 16 Fermivin, Fermivin PDM,
Fermicru LS2, Fermicru
V R5, Enovini, Enovini

WS, Burgund, Portwein,

Universalie, Bordeaux

Black berries | 17 12 3,4 4 4,8 5,6 10 Fermivin, Fermivin PDM,
Fermicru LS2, Fermicru
V R5, Enovini, Enovini

WS, Burgund, Portwein,

Universalie, Bordeaux

Black currant | 10 6 38 |42 |48 11,4 0 Fermivin, Fermivin PDM,
Fermicru LS2, Fermicru
V R5, Enovini, Enovini

WS, Burgund, Portwein,

Universalie, Bordeaux

Purple plum 18 11 32 |4 46 | 6,6 8-12 Fermivin, Fermivin PDM,
Fermicru LS2, Fermicru
V R5, Enovini, Enovini

WS, Burgund, Portwein,

Universalie, Souternes

Making wine from more than one fruit species is very popular. Try to combine fruit with high acidity with those
with lower acidity, as well as fruit with “intense” taste with those with "more delicate" taste. Many detailed
recipes are available in our book "Home Wine and Beer Making — My Hobby".

CONGRATULATIONS

Ladies and Gentlemen!

Thank you for purchasing our winemaking kit for beginners. We hope that this is the beginning of your
adventure with making alcohols at home. This hobby gives you a lot of room for experimenting. Grape and fruit
wines, home-made beers, liquors, cordials and other stronger alcoholic beverages. All this is at hand. All you
need is a bit of involvement and curiosity to fill your pantry with home-made, tasty and healthy beverages. We
wish you success, joy, satisfaction and appreciation of your family and relatives.

@ WINZERSET (400030)

Kurze Anleitung zur eigenen Weinherstellung

EINLEITUNG
Sehr geehrte Damen und Herren,

die Weinproduktion in den eigenen vier Wanden entwickelt sich immer mehr zu einem beliebten Hobby. In
Schrebergarten oder Garten entstehen Miniaturweinberge, Bekannte und Freunde sind begeistert von den
hausgemachten Erzeugnissen und wundern sich, dass man zu Hause ebenfalls qualitativ hochwertige Weine
und Likore herstellen kann, die denen aus dem Geschéaft in nichts nachstehen. Auf dem Markt erscheinen
immer mehr Fachzeitschriften, Bucherladen fihren immer mehr Fachliteratur zum Hobbyweinanbau. Die
Liebhaber des Hausweins sind auch im Internet mit eigenen Websites prasent, wo sie mit anderen diskutieren,
Fragen beantworten, Rezepte austauschen...

Werden nun auch Sie Teil dieser Leidenschaft und beginnen Sie Ihr Abenteuer mit der Weinherstellung!
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UNENTBEHRLICHES EQUIPMENT

Im Set erhalten Sie:
e ein Garbehalter — hier findet die Garung statt
¢ ein Garréhrchen — unzerbrechliches Réhrchen aus Kunststoff
» ein Abfullrérchen
*«  Weinhefe
» Hefenahrsalz

* ein Zuckermel3gerat bzw. Vinometer — dient der Vorbereitung der Maische sowie der Berechnung des

Alkoholgehalts im Wein
¢ Klarmittel — fiir die Klarung des Weins
e Kaliumdisulfit
» Kapselabschneider fur Schrumpfkapseln
* Ring auf der Flasche

¢ Das Set kann durch den Kauf folgender Produkte erweitert werden:

e ein grolRer Trichter zum EingieRen der Maische in den Weinballon,

» eine lange Burste zur Reinigung des Ballons,

¢ Weinflaschen mit Korken,

e eine Korkmaschine,

» ein Saure-Melgerat,

¢ Pektopol — ein Enzympraparat zur Erleichterung und Verbesserung der Saftgewinnung aus
zerkleinerten Frichten.

e Fur fortgeschrittene Winzer empfehlen wir:

« eine Zerkleinerungsmaschine und eine Presse, um den Saft aus den Friichten auszupressen,
*  Weinfilter,

e Schrumpfkapseln, Siegellack, Flaschenetiketten,

* Flaschensténder,

* Gewilrze, um den Wein/Wermut zu aromatisieren.

WORTERBUCH

Weinhefe — speziell ausgewahlte und verfeinerte Hefesorten. Sie charakterisieren sich durch eine grol3e
Gahrkraft. Sie erzeugen Substanzen, die sich positiv auf den Geschmack und das Aroma des Weins
auswirken.

Hefenadhrsalz — eine Mischung aus Substanzen, die Stickstoff, Phosphor, Makro- und Mikroelemente sowie
Vitamine enthalten. Das Nahrsalz férdert die Vermehrung der Hefe, was gleichzeitig zu einer optimalen
Garung beitragt.

Fruchtbrei — gewaschene, zerkleinerte oder zart zerquetschte Friichte.

Maische — ein aus den zerriebenen Friichten oder anderen Zutaten hergestellter Saft, aus dem der Wein
gemacht wird.

Cuvée — Maische, zu der Hefe hinzugefugt wurde (Nahrsalz, Zucker, Zitronensaure usw.)

Zuckersirup — speziell vorbereitete Losung aus Zucker und Wasser. Zucker wird in heil3es Wasser
hinzugegeben (2 kg Zucker pro 1 | Wasser) und langsam bis zur Garung erhitzt. Der dabei entstehende
Schaum auf der Oberflache wird entfernt. Nachdem der Zucker sich komplett aufgeldst hat, muss das Sirup
abgekihlt werden. Das Sirup stets in Zimmertemperatur zu der Maische hinzugeben.

Hefestamm — (anders auch Hefemutter) Weinhefe, die in einer geringen Menge Maische angehauft wurde.
Der Stamm wird 2-3 Tage vor der Garung im Ballon vorbereitet.

Garung — Allgemein gesagt ist das der Prozess, bei dem unter Einwirkung der Hefe aus Zucker Ethanol und
Kohlenstoffdioxid entsteht.

Schwefelung — Zugabe zum Wein (Saft) des Kaliumdisulfits, um seine Haltbarkeit zu verlangern
(Konservierung).

Klarung — Entfernung jeglicher unldslicher Trilbungen und Schwebeteilchen, um die Klarheit des Weines zu
gewabhrleisten.

Absatz — Abfiillung des Weines ohne Weinstein (mit Hilfe eines Abfullrérchens)

WEINHERSTELLUNG — SCHRITT FUR SCHRITT
Die Vorbereitung des eigenen Weins kénnen wir in einige Etappen gliedern:
Reinigung der Gerate

Wir dirfen nicht vergessen, dass das Wein-Equipment, welches wir benutzen wollen, perfekt sauber und
desinfiziert sein muss. Das verhindert Verunreinigungen, die den Wein schlecht machen kénnten. Zur
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@ VINDARA KOMPLEKTS (400030)

Isa vina pagatavosanas instrukcija m  ajas apst ak|os

IEVADS

Cientjamas damas un godatie kungi,

Majas vina gatavoSana Kk|Ust par arvien popularaku valasprieku. Mazdarzinos un darzos top mazas vina
darttavas. Sabiedrisku tikSanos laika viesi jusmo par saimnieku pagatavotajiem dzérieniem. Brinas, ka var
pasiem radit lieliskus, neatkartojamus vinus un tinktdras, kuru kvalitate ir [fdzvértiga pirktajiem produktiem.
Paradas specializéti zurnali. Top arvien vairak majas vina pagatavoSanai veltitu gramatu. Vina cienitaji veido
savas majas lapas, kuras dalas ar receptém, jauta, diskuté...

ArT Js pievienojaties vinu lokam un saciet savu piedzivojumu ar vinu!
NEPIECIESAMAIS APRIKOJUMS

Komplekt a atrodas:
« ferment acijas tvertne — kura veiksim fermentaciju,
» ferment acijas caurule — neplistoSa plastmasas caurule,
e Slutene vina nolieSanai ,
e kaltéts raugs v tTham,
e bariba raugam,
« saharimetrs — kalpo misas pagatavoSanai, ka art alkohola satura vina aprékinasanai,
* klarowin - vina dzidrinaSanai,
e Kkalija metabisulf Tts — iekartas dezinfekcijai un vina stabilizéSanai
* gredzens uz pudeles
» Griezejs termosar ukoSam uzmav am

Komplektu var papildin  at, iep érkot:
* lielo piltuvi - misas pildiSanai balona,
e garu birsti balonu mazgasanai,
e pudeles vinam ar aizbazniem,
* pudelu aizkorkétaju — pude|u aizkorkéSanai,
» skabes méritajs — sulu un vinu skabes mérisanai,
e pektolitiskais enzims - fermentu preparats, kas veicina sulas atbrivoSanu no augliem.

Pieredz &juSiem v Indariem iesak am:
» smalcinatajus un preses auglu sulas izspieSanai,
» ierices vina filtracijai,
e aizbaznus, laku un etiketes pudelém,
e pudelu stativus,
e garSaugus vinu un vermutu aromatizésanai.

VARDNICA

Vina raugs — speciali atlasitas un uzlabotas rauga sugas. Tas raksturo spécigas fermentacijas TpaSibas. Tas razo
vielas, kas pozitivi ietekmé vina garSu un aromatu.

Rauga bariba — slapekla, fosfora, makro- un mikroelementu un vitaminu saturoSu vielu kompozicija, kas atbalsta
pareizu rauga attistibu, tadeéjadi nodroSinot pareizu fermentacijas norisi.

Augu biezenis — nomazgati, sasmalcinati vai viegli saspiesti augli.

Misa — neapstradata izspiesta aug|u sula vai citu sastavdalu maisijums, no kura pagatavosim vinu. Tai tiek
pievienots raugs (bariba, cukurs, citronskabe, utt.)

Sirups — speciali sagatavots cukura Skidums udent. Jaieber cukurs karsta tdenTt (2 kg cukura uz 1 litru Gdens) un
lenam jakarsé I1dz variSanas temperatdrai. Putas, kas rodas uz virsmas, janonem. P&c visa cukura izSk1Sanas,
sTrups jaatstaj atdzist. NeatSkaiditam vinam vienmeér japievieno sirups istabas temperatdra.

Atdzivinats raugs — pavairinats vina raugs neliela neatSkaidita vina daudzuma. Raugs jasagatavo 2-3 dienas
pirms fermentacijas sakuma balona.

Fermentacija — tas ir process, kura cukura riigSanas ietekmé rodas etilspirts un oglek|a dioksTds.

SulfitéSana — kalija metabisulfita pievienoSana vinam (sulai) ar mérki to konservét (stabilizét).

DzidrinaSana — vina dzidruma uzlaboSana, visa veida dulkaintbu un piesarnojumu likvidéSana.

Vina dekantéSana — vina nolieSana (parasti ar S|utenes palidzibu vina dekantéSanai).
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Universal, Bordeaux

Braskés

21,6

14

2,6

3,2

3,6

12-16

Fermivin, Fermivin PDM,
Fermicru LS2, Enovini,
Enovini WS, Tokay,
Madera, Universal,
Souternes

Baltosios vynuogés

18

12,6

2,4

1,6

3,8

Fermivin, Fermivin PDM,
Fermicru LS2, Enovini,
Enovini WS, Tokay,
Sherry, Universal,
Souternes

Kviediai

4,2

4,6

17

40-60

Fermivin, Fermivin PDM,
Fermicru LS2, Enovini,
Enovini WS, Tokay,
Madera, Universal,
Souternes

Aronija

9,8

3,4

4,8

9,6

8-12

Fermivin, Fermivin PDM,
Fermicru LS2, Fermicru
V R5, Enovini WS,
Burgund, Malaga,
Universal, Souternes

Uoga

17,2

12

3,4

4.8

5,6

20

Fermivin, Fermivin PDM,
Fermicru LS2, FermicruV
Enovini, Enovini WS, Burgl
Bordeaux, Universalie

Seivamedis

11,2

4,6

5.4

7,2

16

Fermivin, Fermivin PDM,
Fermicru LS2, Fermicru
V R5, Enovini, Enovini
WS, Burgund, Portwein,
Universalie, Bordeaux

mélyné

17

12

3,4

4.8

5,6

10

Fermivin, Fermivin PDM,
Fermicru LS2, Fermicru
V R5, Enovini, Enovini
WS, Burgund, Portwein,
Universalie, Bordeaux

serbentas

10

3,8

4,2

4,8

11,4

Fermivin, Fermivin PDM,
Fermicru LS2, Fermicru
V R5, Enovini, Enovini
WS, Burgund, Portwein,
Universalie, Bordeaux

slyva vaisius

18

11

3,2

4,6

6,6

8-12

Fermivin, Fermivin PDM,
Fermicru LS2, Fermicru
V R5, Enovini, Enovini

WS, Burgund, Portwein,

Universalie, Souternes

Labai populiari tampa jvairiy vaisiy misinio vyno gamyba. Stenkimés maiSyti tarpusavyje didesnio rigstingumo
vaisius su maziau ragsciais, turincius ,intensyvy" skonj su tais ,Svelnesnio” skonio vaisiais. Daug smulkiau
apraSyty recepty rasite masy knygoje ,Naminio vyno ir alaus gamyba — mano hobis".

SVEIKINIMAI

Gerbiamieji

Dékojame, kad pirkote masy vyno rinkinj skirtg pradedantiesiems. Tikimés, kad tai Jasy didZiojo nuotykio su
naminiy alkoholiy gamyba pradzia. Galimybés yra neribotos. Vynuogiy vynai, vaisiy vynai, naminis alus, likeriai ir
naminés uZzpiltinés bei kiti stipresnieji gérimai. Visa tai galite pasigaminti patys. Pakanka trupucio pastangy ir
smalsumo, o savos gamybos puikiausi ir sveiki gérimai uzpildys Jasy rasj. Taigi linkime kuo geriausios kloties,

dziaugsmo, pasitenkinimo ir artimyjy pripazinimo Jasy veikloje.
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Desinfektion benutzen wir eine Losung aus Kaliumdisulfit (im Set enthalten). Der Ballon bzw. andere
Accessoires aus Glas diirfen nicht mit heiRem Wasser gereinigt werden, denn eine zu hohe Temperatur
koénnte das Glas zerbrechen. Wir sollten auf Accessoires aus Holz, wie bspw. Léffel verzichten. Sie kénnten
eine Quelle von Verunreinigungen darstellen und den Wein verderben.

Vorbereitung des Heffestamms (Hefemutter)

Den Hefestamm bereiten wir 2-3 Tage vor dem Pressen der Friichte vor. In eine Flasche (1 I) giel3en wir ca.
150 ml Fruchtsaft, 300 ml Wasser und geben dazu 1-2 Loéffel Zucker. Die Flasche verschliel3en wir mit einem
Wattepfropfen. Das ganze pasteurisieren wir 20 Min. Nachdem das Gemisch auf Zimmertemperatur abgekuhit
ist, nehmen wir den Wattepfropfen heraus und geben flissige Weinhefe hinzu (im Set enthalten). Die Flasche
stellen wir nun an einen warmen Platz (ca. 26°C). Der Schaum auf der Oberflache sowie das Ausstromen des
CO2 bedeutet Vermehrung der Hefe. Nach 2-3 Tagen giel3en wir den vermehrten Stamm in den Ballon mit
dem Cuvée. Die vorbereitete Dosis des Stamms sollte fur ca. 25 | Maische ausreichen.

Gewinnung von Fruchtmaische

Bei der Weinherstellung verwenden wir nur gesunde und reife Friichte. Wir waschen und sortieren die Friichte
und entfernen Zweige und Stiele. Apfelfriichte, wie bspw. Apfel und Birnen, zerkleinern wir mit Hilfe von
Reiben und Obstpressen. Steinfrichte wiederum, wie bspw. Erdbeeren, Brombeeren oder Johannisbeeren,
zerquetschen wir sanft. Wir fligen das Enzympraparat Pektopol zur Masse hinzu, da es die Freisetzung des
Saftes aus den zerkleinerten Frichten fordert. Nun lassen wir alles fir ca. einen halben Tag unter einem
Deckel stehen. Um den Saft zu trennen, kdnnen wir ein Gaze-Sieb (nicht aus Metall) oder bequeme
Holzpressen verwenden.

Vorbereitung der Maische zur Garung

Damit die Maische auch effektiv gart, muss sie vorher entsprechend mit Wasser, Zuckersirup und
Hefenahrsalz zubereitet werden. Danach fillen wir die Maische in den Ballon ab und geben den vorher
vorbereiteten Hefestamm hinzu. Der letzte Schritt ist die erneute Zugabe des Hefendhrsalzes, dank dessen
sichern wir eine optimale Hefevermehrung, eine schnelle Garung, eine vollkommene Vergarung und im
Endeffekt eine optimale Alkoholkonzentration und ein entsprechendes Weinaroma. Einen so vorbereiteten
Ballon schlieRen wir mit einem Korken mit eingebautem Garréhrchen ab und stellen ihn an einen warmen
Platz ab. Wir durfen nicht vergessen, Wasser in das Garrohrchen zu giel3en.

Beachten Sie!

1. Bei der Zugabe des Zuckers mussen wir den Zuckergehalt der Friichte beachten, aus denen wir den
Wein herstellen. Aus einem 1 kg Zucker wird 0,6 | Alkohol produziert. Den Zucker geben wir stets in Form
eines abgekihlten Sirups (siehe ,Worterbuch®) hinzu. Den Zuckergehalt der Maische kdnnen wir problemlos
mit dem Vinometer priifen (Zuckermessgerat im Set enthalten).

2. Die Mehrheit der polnischen Frichte ist stark sdurehaltig, deswegen missen wir die Maische mit
Wasser verdiinnen. Allgemein gesagt, missen wir berechnen, wie viel Wasser in der Maische bendtigt wird,
um einen Sauregehalt von 0,9% zu erhalten. Wir dirfen dabei nicht das Wasser vergessen, welche wir mit
dem Zuckersirup hinzugeben. Fortgeschrittenen Winzern empfehlen wir den Kauf eines Saure-Messgerats.
3. Die genauen Angaben zu der Wasser- bzw. Zuckermenge, die Sie zu der Maische hinzugeben
mussen, finden Sie in den jeweiligen Weinrezepten. Die meisten Ratgeber fur die eigene Weinproduktion
enthalten Tabellen mit den Angaben zum Zucker- und Sauregehalt in unterschiedlichen Maischen.

Garung der Maische

Den Prozess der Garung kdnnen wir in 3 Etappen gliedern:

1. Angérphase: dauert ca. 2-3 Tage. In dieser Zeit erfolgt eine rapide Vermehrung der Hefe. Auf der
Oberflache bildet sich Schaum. Einige Winzer raten dazu, in dieser Phase den Ballon mit einer Wattepfropfe
zuzumachen (als bakteriologischer Filter, der Mikroorganismen von der Maische fernhalt und die Luftzufuhr,
die die Hefe stimuliert, gewahrleistet). Es ist auch anzuraten, den Ballon sanft hin und herzubewegen. Das
Mischen der Lésung bewirkt, dass sich die Hefe gleichmafig verteilt und gentigend Luft sowie
Nahrsubstanzen Zugang haben.

2. Stirmische Géarung — dauert ca. 2 Wochen. Der Ballon wird nun mit dem Korken mit dem Garréhrchen
verschlossen. Der Zuckergehalt der Maische sinkt, dafur steigt der Alkoholgehalt (die Hefe ,verarbeitet” den
Zucker in Alkohol und Kohlenstoffdioxid. Die Maische schdumt intensiv und seine Temperatur steigt. Achtung!
Die Hefe stirbt ab bei einer Temperatur von tber 28°C. Wenn die Hefe abgestorben ist, ist die Garung vorbei.
Man sollte also besonders darauf achten (bspw. bei heilen Sommertagen), dass die Maische nicht Giberhitzt
wird. Das Ende der stiirmischen Garung ist der geeignete Zeitpunkt, um weitere Portionen Zucker und
Nahrstoffen hinzuzufligen (wenn wir StiBwein herstellen wollen und angenommen haben, auf Grundlage des
Rezepts, dass wir den Zucker in Raten dosieren).

3. Nachgéarung (auch ruhige Garung genannt). Die Intensitéat der Reaktionen schwindet. Wenig
Kohlenstoffdioxid wird freigegeben, der Schaum verschwindet, die abgestorbene Hefe sammelt sich am
Ballonboden und die Lésung wird klarer.

Abstich des jungen Weins
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Wenn kein Kohlenstoffdioxid mehr freigegeben wird und sich ein Bodensatz aus der Hefe im Ballon bildet,
dann bedeutet dies das Ende der Garung. Nun ist die Zeit gekommen, den Wein oberhalb des Bodensatzes
abzufiillen. Langere Aufbewahrung im Ballon kann zu Trilbung, Anderung der Farbe und
Geschmacksverschlechterung fuhren. Die schnellste Abfiillung sollte bei leichten Weinen geschehen, da in
diesem Fall die Garung in hohen Temperaturen von statten geht. Der Einfachheit halber sollten folgende
Zeitpunkte fur die Abfullung eingehalten werden:

0 leichte Weine: in der 3. bis 5. Woche
0 mittelstarke Weine (Tafelweine): in der 4. bis 5. Woche
0 starke Weine (Dessert): in der 8. bis 14. Woche.

Benutzen Sie fur die Abfullung des Weines das Abfullréhrchen mit einer Klemme, ein Glasrohr mit seitlicher
Offnung (verhindert, dass der Bodensatz mit abgefiillt wird) und eventuell eine Pumpe. Den mit Wein gefiillten
Ballon stellen wir héher als den Ballon, in den der Wein abgeftillt werden soll (der Ballon sollte in etwa gleich
grol sein). Wir saugen den Wein mit dem Réhrchen ein und richten sein Ende in den Ballon unterhalb. Dabei
missen wir stets auf Sauberkeit achten, denn junger Wein kann schnell verderben. Das ist der geeignete
Zeitpunkt, um den Geschmack des Weins zu testen und ggf. Korrekturen anzuwenden (Zugabe von Zucker,
Honig, Fruchtsaft, Zitronensaure). Den abgefilliten Wein verschlieen wir mit einem Korken mit Garréhrchen
und stellen das Ganze an einen dunklen und nicht sehr warmen (ca. 21°C) Ort ab. Nach ein paar Wochen
prufen wir, ob der Wein nun klarer ist und ob sich erneut ein Bodensatz aus abgestorbener Hefe gebildet hat.
Wenn sich ein sichtbarer Bodensatz gebildet hat, dann lohnt es sich noch einmal abzufillen. Diesen Vorgang
kénnen wir mehrmals durchfiihren bis der Wein klar ist. Dabei missen wir aber beachten, dass jeder Kontakt
mit Sauerstoff fir den Wein geféhrlich sein und er verderben kann.

Reifung

Das Reifen des Weins niitzt seinem Geschmack und seinem Aroma. Es sollte auch dazu fihren, dass der
Wein klar wird. Der Wein kann in den gleichen Behéltern reifen, in denen die Garung stattgefunden hat. Die
Ballons sollten lediglich voll abgefullt und mit einem Korken verschlossen werden. Die Reifezeit hangt vom
Wein ab. Leichte Weine sind bereits nach 1-2 Monaten zur Verkostung geeignet. Bei Tafelweinen und
Dessertweinen sind es entsprechend ein halbes Jahr und 2-3 Jahre.

Filtern und Klaren des Weins

Falls der Wein von selbst sich nicht gentigend geklart hat, missen wir die entsprechende Klarheit und Farbe
selber bewerkstelligen. Ab und an gelingt dies mit einem einfachen Trichter (mit Leinen, Watte oder speziellen
Filtern). Ebenfalls effektiv sind Klarmitteln. Die Klarung erfolgt in einer méglichst niedrigen Temperatur. Wir
missen auch daran denken, vorab eine Klarprobe mit einer geringen Menge Wein durchzufiihren. Dabei
beobachten wir die Reaktion und kénnen so die Dosis und die Art des Klarmittels fiir den ganzen Wein
feststellen. Eines der besten und effektivsten Mittel ist Klarowin (im Set enthalten). Wir geben 5-20 g Klarowin
pro 10 I Wein hinzu. Es ist ein sehr sicheres und natirliches Mittel. Zu den bekannten Klarmitteln gehért auch:
Gelatine zur Weinklarung (1-2 g pro 10 | Wein), Tannine (0,5-1 g pro 10 I) und Aktivkohle (2-20 g pro 10 |
Wein).

Abflllung des Weins

Wenn der Wein bereits klar und reif ist, kdnnen wir ihn in Flaschen abfullen. Die Flaschen (wir raten lhnen
Flaschen mit dunklem Glas zu nehmen) sollten vorher griindlich gereinigt werden. Man kann sie mit Spiritus
(70%) desinfizieren. Eine andere Mdglichkeit ist, eine Losung aus Kaliumdisulfit mit Wasser zu nehmen (20-30
g Kaliumdisulfit in 1 | Wasser). Wir benutzen neue Korken, um die Flaschen zu schliel3en (alte Korken kdnnten
verunreinigt sein bzw. einen anderen Geruch aufweisen). Wir empfehlen lhnen, eine kleine Korkmaschine zu
kaufen, dank der es moglich ist, bequem viele Flaschen zu schlieBen. Die Flaschen kdnnen mit Etiketten
versehen werden, auf denen wir die Art des Weins, den Jahrgang und die Starke aufschreiben.

Lagerung des Weins

Die Weinflaschen sollten liegend (der Korken sollte dabei komplett vom Wein umgeben sein) bei einer
Temperatur von 10-12°C gelagert werden. So kann der Wein einige Jahre lagern, wobei man regelmaRig
prufen sollte, ob die Korken nicht undicht sind. Die Lagerzeit des Weins héngt von der Gattung ab. Leichte
Weine lagern wir kiirzer als starkere.

Schoénung des Weins

Bei reifen Weinen (richtig vorbereitet und gelagert) sollte eine Schénung nicht nétig sein. Ab und an wird der
Wein aber triib, vor allem ist dies bei jungen Weinen mit einem Alkoholgehalt von unter 14% der Fall. Die
Schénung des Weins kann durch folgende Vorgange durchgefiihrt werden:

1. Schwefelung: In den Ballon mit dem Wein geben wir Kaliumdisulfit (2-3 g pro 10 | Wein) hinzu, riihren
genau um, filtern den Wein und fiillen ihn in Flaschen ab.
2. Pasteurisierung: Wir erhitzen die Flaschen mit dem Wein bei einer Temperatur von 72-75°C ca. 30

Minuten lang. Dabei missen wir beachten, dass die Flaschen nicht vollgefllt sind und die Korken mit Draht
oder Klammern gesichert sind (der erhitzte Wein kdnnte die Korken herauspressen). Die Flaschen sollten so
tief im Wasser stehen, dass der Wein komplett unter Wasser ist.

3. Erh6éhung des Alkoholgehalts: Spiritus konserviert Wein. Wenn wir den Alkoholgehalt im Wein um 3%
erhbhen mdchten, missen wir pro Liter Wein 3*12 ml (36 ml) Spiritus (96%) hinzugeben.
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Vaisiai

Cukraus kiekis

Rreikalingas gauti vynui
s su alkoholiu [kg]

N

4%

16%

Vandens kiekis [I]

reguliuojan ¢ios
medziagos kiekis [g]

Rekomenduojamos vyno
mieli y rasys

Agrastai

| Vaisiy kiekis (kg)

fe)

©1 suléiy kiekis (1)

Wk
(o2}

4,2

4,8

©
o))

©Ragstingum a

Fermivin, Fermivin PDM,
Fermicru LS2, Enovini,
Enovini WS, Tokay,
Madera, Universal,
Souternes

TreSnés

18,4

12

3,6

5,6

20-24

Fermivin, Fermivin PDM,
Fermicru LS2, Enovini,
Enovini WS, Burgund,
Sherry, Universal,
Souternes

Gudobelés ir
erSkétrozés

10

3,6

4.4

12,4

28-36

Fermivin, Fermivin PDM,
Fermicru LS2, Enovini,
Enovini WS, Tokay,
Sherry, Universal,
Souternes

Obuoliai

21,6

13

2,8

3,4

8-10

Fermivin, Fermivin PDM,
Fermicru LS2, Enovini,
Enovini WS, Tokay,
Sherry, Universal,
Souternes

Avietés

14,6

11

3,8

4.4

52

6,6

Fermivin, Fermivin PDM,
Fermicru LS2, Enovini,
Enovini WS, Burgund,
Madera, Universal,
Souternes

Abrikosai

21,6

10,8

3,4

4.4

5,2

6,6

Fermivin, Fermivin PDM,
Fermicru LS2, Enovini,
Enovini WS, Tokay,
Madera, Universal,
Souternes

Vy3snios

20

11

3,6

4,2

6,6

Fermivin, Fermivin PDM,
Fermicru LS2, Enovini,
Enovini WS, Burgund,
Portwein, Universal,
Bordeaux

Geltonieji serbentai

10

3,8

4,6

52

10,4

Fermivin, Fermivin PDM,

Fermicru LS2, Fermicru V
R5, Enovini, Enovini WS,

Tokay, Sherry, Universal,
Bordeaux

Raudonieji
serbentai

10

3,8

4,6

5,2

10,4

Fermivin, Fermivin PDM,
Fermicru LS2, Enovini,
Enovini WS, Fermicru V
R5, Burgund, Madera,
Universal, Bordeaux

Razinos

3,4

4,2

4,8

15,6

30

Fermivin, Fermivin PDM,
Fermicru LS2, Enovini,
Enovini WS, Sherry,
Madera, Universalie,
Souternes

Mélynosios vynuogés

18

12,6

24

3,2

3,8

Fermivin, Fermivin PDM,
Fermicru LS2, Fermicru
V R5, Enovini WS,
Burgund, Malaga,
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stiprumo laipsn;.

Vyno laikymas

Butelius su vynu laikome gulscioje padétyje (kamstis visiSkai uzpiltas vynu) 10 — 12°C temperatdroje.
Taip paruoStas vynas gali bdti laikomas net keletg mety. Laikas nuo laiko bdtina patikrinti, ar kamsgiai yra
sandards. Vyno laikymo trukmé priklauso nuo vyno rasies. Lengvieji vynai laikomi trumpiau, stipresnieji laikomi
ilgiau.

Vyno patvarinimas
Pilnai subrendusio vyno (taisyklingai paruosto ir laikomo) iS tiesy nereikia patvarinti. Taciau kartais
vynas susidrumsdia. Dazniausiai taip atsitinka su jaunais vynais, kuriuose yra maziau nei 14% alkoholio. Vyno
patvarinimui naudojama:
e patvarinimas: j indg su vynu pridedame kalio disulfito (2-3 g 10l vyno), gerai iSmaiSome,
po to vyna filtruojame ir iSpilstome j butelius.
e pasterizavimas: kaitiname butelius su vynu 72-74°C temperatdroje apie 30 minuciy.
Turime atsiminti, kad negalima buteliy pripilti iki pat galo bei batina apsukti kams¢ius viela arba uzspausti
znyplelémis (kaitinamas vynas didina savo apimtj ir gali iSstumti kam3cius iS kaklelio). Buteliai turi bati
jmerkti vandenyje vir$§ vyno pavirSiaus.
« alkoholio kiekio padidinimas: spiritas stipriai konservuoja vyna. Norédami padidinti
alkoholio kiekj vyne 3% kiekvienam litrui vyno pilame 3x12 ml (36 ml) 96% spirito.

PROBLEMOS GAMINANT VYNA

Gali atsitikti taip, kad net ir jdéjus didZiausias pastangas mdsy pagamintas vynas neatitinka masy
reikalavimy — yra netinkamos spalvos, kvapo arba skonio. Tada kalbame apie vyno trikumus arba vyno ligas.
Prie dazniausiai pasitaikan&iy priskirtume tokias:

4. per mazas vyno rugstingumas — pridedame citrinos rugsSties arba maiSome vyng su Kkitu,
ragstesniu.

5. per didelis vyno rlgstingumas - maiSome vyng su maziau ragsciu arba pridedame
cukraus, vandens ir mieliy bandydami vyng dar kartg perfermentuoti.

6. per mazas vyno stiprumas — (vyne yra per mazai alkoholio) pridedame nauja, sustiprintg
vyno mieliy starterj ir bandome dar kartg fermentuoti vyng auksStesnéje, 22-24°C temperatiroje.

7. vynas paruduoja — ilgiau laikome vyng, po to jj skaidriname ir filtruojame, taip pat galima
vyng pasterizuoti arba pabandyti sieravimg (jdedame 0,5-2 g kalio permanganato 10 litry vyno).

8. vynas yra neskaidrus — skaidriname vyng Klarovinu, taip pat galime j vyng jpilti spirito
arba perpilti vyng j stipriai kalio disulfitu skalautg inda.

Auksciau iSvardinti trakumai yra palyginus nepavojingi ir lengvai pasalinami. Padétis tampa
sudétingesné, kada turime reikalg su vyno ligomis. Jeigu laikysimés Svaros ir kity nurodymy pateikty Siame
vadove, ligy atsiradimo tikimybé yra tikrai labai nedidelé. Taciau jeigu vis délto atsitikty taip, kad savo
gaminamame vyne pastebétuméte atsirandancius jums nerima kelian€ius pozymius, tada praSytume pasinaudoti
patarimais masy firmos iSleistame leidinyje ,Naminio vyno ir alaus gamyba — mano hobis".

RECEPTAI

Zemiau esandioje lenteléje Jas rasite sudétiniy daliy proporcijas skirtas paruosti vyno fermentavimui
30 | talpos fermentavimo inde. ApskaiCiavimams buvo paimtas tam tikruose vaisiuose esantis vidutinis cukraus ir
ragsties kiekis. Gali atsitikti taip, kad priklausomai nuo augalo rdsies, auginimo vietovés ir augimo vietos
saulétumo, tie patys vaisiai gali turéti didesnj arba mazesnj cukraus ar ragsties kiekj. Todél tam, kad galima baty
tiksliai nustatyti cukraus ir ragsties kiekj vaisiuose, rekomenduojame panaudoti cukraus ir rigsties matavimo
jrengimus. Vis daugiau jgydami patirties Jas patys galésite nuspresti, kokias proporcijas reikia taikyti vyno
gamybai i savy vaisiy. Atsiminkime, kad nupylinéjant vyng nuo nuosédy visada galima atlikti tam tikras pataisas
pridédant pagal poreikj cukraus, vandens ar riigStinguma reguliuojancios medziagos.

IS lenteléje pateikto vaisiy kiekio pirmiausiai bitina pasigaminti sultis! Maksimalus rekomenduojamas
skyscio kiekis fermentaciniame inde yra 25 |. Tada liks pakankamai vietos putoms, kurios susidaro pirmoje

fermentavimo fazéje.
Zemiau pateiktoje lenteléje pateikiamas sudétiniy daliy kiekis reikalingas pagaminti 20 litry vyno.
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PROBLEME MIT WEIN

Es kann vorkommen, dass trotz unserer Bemiihungen der Wein unseren Erwartungen nicht gerecht wird. Die
Farbe ist nicht die, die wir haben wollten. Geruch und Geschmack waren nicht so beabsichtigt. Wir sprechen
dann von Weinfehlern. Zu den haufigsten Fehlern gehéren:

0 zu niedriger Sauregehalt des Weins — hierbei miissen wir entweder Zitronenséure hinzugeben oder
den Wein mit einem anderen Wein (mit hdherem Sauregehalt) mischen.

0 zu hoher Sauregehalt des Weins — hierbei mussen wir den Wein mit einem anderen Wein (mit

niedrigerem Sauregehalt) mischen oder wir geben Zucker, Wasser und Hefe hinzu, um eine neue Géarung zu
bewirken.

O zu schwache Starke des Weins (der Wein enthalt zu wenig Alkohol) — hierbei miissen wir einen neuen
Hefestamm hinzufligen und versuchen, eine neue Garung bei héherer Temperatur (22-24°C) hervorzurufen.
O Braunfarbung — hierbei missen wir den Wein langer lagern, danach klaren und filtern. Man kann den

Wein ebenfalls pasteurisieren oder versuchen, ihn der Schwefelung zu unterziehen (0,5-2 g Kaliumdisulfit pro

10 | Wein).

0 Wein ist nicht klar — wir klaren den Wein mit Klarowin, kénnen aber auch Spiritus hinzugeben oder den
Wein in einen stark schwefelhaltigen Behéalter umfiillen.

Die oben beschriebenen Fehler sind relativ ungeféhrlich und einfach zu beseitigen. Die Situation ist
komplizierter, wenn wir es mit Krankheiten zu tun haben. Wenn wir alle Regeln bzgl. der Sauberkeit und
andere Vorschriften beachten, dann ist die Wahrscheinlichkeit eher gering. Wenn Sie aber in ihrem Erzeugnis
beunruhigende Merkmale feststellen, bitten wir Sie von unserer Publikation ,Wyréb wina i piwa domowego -

moim hobby* [Wein- und Bierherstellung — Mein Hobby] Gebrauch zu machen.

REZEPTE

In der Tabelle unten finden Sie eine Zusammenstellung der Proportionen der Zutaten fiir eine Garung in
einem Garbehéalter mit einem Volumen von 30 I. Fir die Berechnung wurde ein Mittelwert des Zucker- und
Sauregehalts in den jeweiligen Frichten genommen Es kann vorkommen, dass abhéangig von der Sorte, der
Region und der Sonneneinstrahlung die gleichen Friichte mehr oder weniger Zucker und Sauren enthalten.
Deswegen raten wir dazu, das Zucker- und Saure-Messgerat zu verwenden. Mit der Zeit werden Sie die
notige Erfahrung sammeln, um selber die notwendigen Proportionen bei lhrer Weinproduktion aus eigenen
Frichten anzuwenden. Behalten Sie stets im Auge, dass Sie beim Abstich immer noch die Gelegenheit
haben, Anderungen vorzunehmen (bspw. Zucker, Wasser oder Saureregulatoren hinzuzugeben).

Aus den in der Tabelle aufgefiihrten Friichten muss erst der Saft entstehen! Im Géarbehalter werden max. 25 |
Cuvée empfohlen. Dank dessen wird genug Platz fir den Schaum vorhanden sein, der wahrend der ersten
Etappe der Garung aufkommt.

Die Tabelle enthalt die Proportionen fir die Zubereitung von 20 | Cuvée.
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Stachelbeere | 11,6 | 8 36 (42 |48 |96 0 Femivin, Femivin PDM,

Femicru LS2, Enovini, Enovini
WS, Tokay, Madera,
universelle Hefe, Souternes

SuRkirsche 18,4 | 12 3 36 |4 5,6 20-24 Femivin, Femivin PDM,
Femicru LS2, Enovini, Enovini
WS, Burgund, Sherry,
universelle Hefe, Souternes

Weildornbee | 10 5 36 |44 |5 12,4 28-36 Femivin, Femivin PDM,

re u. Femicru LS2, Enovini, Enovini

Wildrose WS, Tokay, Sherry, universelle
Hefe, Souternes

Apfel 21,6 |13 28 |34 |4 5 8-10 Femivin, Femivin PDM,

Femicru LS2, Enovini, Enovini
WS, Tokay, Sherry, universelle
Hefe, Souternes

Himbeere 146 |11 38 |44 |52]|6,6 0 Femivin, Femivin PDM,
Femicru LS2, Enovini, Enovini
WS, Burgund, Madera,
universelle Hefe, Souternes

15




Aprikose

21,6

10,8

3,4

4,2

4,8

6,6

Femivin, Femivin PDM,
Femicru LS2, Enovini, Enovini
WS, Tokay, Madera,
universelle Hefe, Souternes

Kirsche

20

11

3,6

4,2

6,6

Femivin, Femivin PDM,
Femicru LS2, Enovini, Enovini
WS, Burgund, Portwein,
universelle Hefe, Souternes

weil3e
Johannisbeer
e

10

3,8

4,6

52

10,4

Femivin, Femivin PDM,
Femicru LS2, Femicru VR5,
Enovini, Enovini WS, Tokay,
Sherry, universelle Hefe,
Bordeaux

rote
Johannisbeer
e

10

3,8

4,6

52

10,4

Femivin, Femivin PDM,
Femicru LS2, Femicru VR5,
Enovini, Enovini WS, Burgund,
Madera, universelle Hefe,
Bordeaux

Rosinen

3,4

4,2

4,8

15,6

30

Femivin, Femivin PDM,
Femicru LS2, Femicru VR5,
Enovini WS, Sherry, Madera,
universelle Hefe, Souternes

blaue
Weintraube

18

12,6

2,4

3,2

3,8

Femivin, Femivin PDM,
Femicru LS2, Enovini WS,
Burgund, Malaga, universelle
Hefe, Bordeaux

Erdbeere

21,6

14

2,6

3,2

3,6

12-16

Femivin, Femivin PDM,
Femicru LS2, Femicru VR5,
Enovini, Enovini WS, Tokay,
Malaga, universelle Hefe,
Souternes

weil3e
Weintraube

18

12,6

2,4

1,6

3,8

Femivin, Femivin PDM,
Femicru LS2, Enovini, Enovini
WS, Tokay, Sherry, universelle
Hefe, Souternes

Getreide

4,2

4,6

17

40-60

Femivin, Femivin PDM,
Femicru LS2, Enovini, Enovini
WS, Tokay, Madera,
universelle Hefe, Souternes

Apfelbeere

9,8

3,4

4,8

9,6

8-12

Femivin, Femivin PDM,
Femicru LS2, Femicru VR5,
Enovini WS, Burgund, Malaga,
universelle Hefe, Souternes

Heidelbeere

17,2

12

3.4

4,8

5,6

20

Femivin, Femivin PDM,
Femicru LS2, Femicru VR5,
Enovini WS, Burgund,
Bordeaux, universelle Hefe

Holunder

11,2

4,6

54

7,2

16

Femivin, Femivin PDM,
Femicru LS2, Femicru VR5,
Enovini WS, Burgund,
Bordeaux, universelle Hefe,
Portwein

Brombeere

17

12

3,4

4,8

5,6

10

Femivin, Femivin PDM,
Femicru LS2, Femicru VR5,
Enovini, Enovini WS, Burgund,
Portwein, universelle Hefe,
Bordeaux

schwarze
Johannisbeer
e

10

3,8

4,2

4,8

11,4

Femivin, Femivin PDM,
Femicru LS2, Femicru VR5,
Enovini, Enovini WS, Burgund,
Portwein, universelle Hefe,
Bordeaux

Pflaume

18

11

3,2

4,6

6,6

8-12

Femivin, Femivin PDM,
Femicru LS2, Femicru VR5,
Enovini WS, Burgund,
Portwein, universelle Hefe,
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Vaisiy sunkos fermentavimas

Fermentavimo procesg galime padalinti j 3 etapus:

4. Uzfermentavimas: trunka apytikriai 2-3 dienas. Tuo laiku vyksta energingas mieliy
dauginimosi procesas. Skyscio pavirSiuje atsiranda putos. Kai kurie vyno gamintojai rekomenduoja tam
laikui uzkimsti stiklinj indg vatos kamsgiu (tai turéty bati tarytum filtras bakterijoms, neleidziantis
mikroorganizmams patekti j vaisiy sunkg, o tuo paciu praleidziantis j indo vidy deguonj, kuris skatina
mieliy dauginimasi). Taip pat rekomenduojama atsargiai pajudinti indg. Inde esancio turinio maiSymo
déka mielés vienodai pasiskirso skystyje, taip pat lengviau patenka deguonis ir maitinamosios
medZiagos.

5. Aktyvusis fermentavimas: trunka keliolika dieny. Indg uzkemSame kams&g¢iu su
fermentaciniu vamzdeliu. MaZzéja cukraus kiekis vaisiy sunkoje, bet didéja alkoholio kiekis (mielés
sperdirba” cukry j alkoholj ir anglies dvideginj). Vaisiy sunka labai intensyviai putoja. Kyla jos temperatdra.
Démesio! Mielés apmirSta esant aukStesniai nei 28°C temperatdrai. Kada Zista mielés, fermentavimo
procesas sustoja. Todél bdtina ypatingai prizidréti (ypac¢ karStomis vasaros dienomis), kad vaisiy sunka
neperkaisty. Aktyviojo fermentavimo pabaiga tai tinkamiausias momentas pridéti kitas cukraus ir maisto
porcijas (jeigu planuojame, kad vynas bus saldesnis ir pradZioje, remdamiesi pasirinktuoju receptu,
nusprendéme, kad cukry j vaisiy sunka désime keliomis porcijomis).

6. I3fermentavimas (dar vadinamas ramiuoju fermentavimu). Zymiai sumazéja reakcijos
intensyvumas. ISsiskiria nedidelis anglies dvideginio kiekis, dingsta putos, apmirusios mielés nuséda indo
dugne, o skystis pradeda po truputj skaidréti.

Kada nustoja iSsiskirti anglies dvideginis ir ant dugno atsiranda mieliy nuosédos, tai reiskia, kad
fermentavimo procesas baigési. Atéjo laikas nupilti vyng (jauna) nuo nuosédy. Jeigu vyna paliksime inde, jis gali
susidrumsti, pakeisti spalvg ir gali pablobéti jo skonis. GreiCiausiai reikia nupilti lengvg vyna, ypac tada, kada
fermentavimo procesas vyko aukstoje temperatdroje. Tam, kad baty lengviau tai padaryti, nustatome, kad vyno
nupylimas nuo nuosédy atliekamas:

lengvo vyno: per 3-5 savaite

vidutiniSko stiprumo vyno (stalo): 4-5 savaite,

stipraus vyno (desertiniy): 8-14 savaite.

Vynui nupilti naudojamas speciali Zarnelé su znyplelémis, stiklinis vamzdelis su skylute Sone (tada
netraukiamos i$ dugno nuosédos) ir, jeigu reikia, pompa. Indg su vynu statome aukStesnéje vietoje, nei indaa, |
kurj vynas bus nupylinéjamas (geriausiai tokios pat arba kiek mazesnés talpos). Nutraukiame vyng per zZarnele ir
zarnelés galg nukreipiame j Zemiau pastatytg indg. Nepamirskime higienos taisykliy, kadangi jaung vyna labai
lengva uzkrésti bakterijomis). Tai taip pat geras momentas, kad patikrintume vyno skonj ir, jeigu reikia, atliktume
batinas pataisas (pridétume cukraus, medaus, vaisiy suliy ir ne per daug citrinos ruagsties). Nupiltg nuo nuosédy
vyng uzkemSame kams¢iu su fermentavimo vamzdeliu ir pastatome j tamsig ir nelabai Siltg vietg (apie 21°C). Po
keliy savaiciy tikriname, ar vynas tapo skaidresnis ir ar ant dugno atsirado naujas apmirusiy mieliy sluoksnis.
Jeigu tas sluoksnis yra aiSkiai matomas, tada vertéty dar kartg nupilti vyng nuo nuosédy. Nupylinéti vyng nuo
nuosédy galima net kelis kartus, kol bus pasiektas reikalingas skaidrumo laipsnis. Taciau turime atsiminti, kad
kiekvieng kartg, kada vynas gauna deguonies, atsiranda pavojus jam uzkrésti.

Vyno brandinimas

Vynas brandinamas tam, kad pageréty jo skonis ir aromatas. Taip pat turéty stabilizuotis gérimo
skaidrumas. Vynas gali bati brandinamas tuose paciuose induose, kuriuose fermentavo. Tada j indus batina
pripilti vyno iki pat virSaus ir sandariai uzkimsti kamsc¢iu. Brandinimo laikas priklauso nuo vyno rasies. Lengvieji
vynai tinkami vartojimui jau po 1-2 ménesiy, stalo vynas turéty bati brandinamas puse mety, desertiniai vynai
geriausi bana tiktai po 2-3 mety.

Vyno filtravimas ir skaidrinimas

Jeigu vynas savaime netapo skaidrus, tada reikia pasistengti pasiekti atitinkama jo skaidrumg ir
spalva. Kartais tirS¢iams pasalinti pakanka perpilti vyng per piltuvélj (j piltuvélj reikia jkloti gabalélj audeklo, vatos
arba specialy popierinj filtrg). Lygiai paprastai ir s€kmingai tirS€ius galima paSalinti naudojant skaidrinimo
priemones. Skaidrinimo procesa atliekame kuo Zemesnéje temperattroje. Taip pat turime atsiminti, kad reikia
atlikti ankstesnj skaidrinimo bandyma (paémus nedidelj vyno kiekj). Stebédami reakcijg galime teisingai pasirinkti
skaidrinimo priemonés rasj ir kiekj. Pati populiariausia ir veiksmingiausia skaidrinimo priemoné daugeliu atvejy
yra priemoné Klarowin (rinkinyje). Dedame 5-20g Klarowino 10 | vyno kiekiui. Tai labai saugi ir natarali priemoné.
Prie Zzinomy skaidrinimo priemoniy taip pat priskiriama: ragstiné Zelatina (1-2 g 10 | vyno kiekiui), taninas (0,5-1 g
10 | vyno), aktyvioji anglis (2-20 g 10 | vyno).

Vyno i8pilstymas

Kada vynas yra jau visiSkai skaidrus ir subrendes, galime jj iSpilstyti j butelius. Buteliai skirti vynui
(rekomenduojama naudoti tamsaus stiklo butelius) turi bati labai gerai iSplauti. Galima juos dezinfekuoti 70%
spiritu arba panaudoti 2-3% kalio disulfito tirpalo (iStirpiname 20-30 g disulfitol | vandens). Buteliams uzkimsti
naudojame naujus kamsgius (senieji gali bati uzkreésti ir prisisunke kity kvapy). Rekomenduojama jsigyti
prekyboje esnacius nedidelius, patogius kamsciakisius, kuriy pagalba butelius uzkimsime greitai, lengvai ir be
jokiy problemy. Ant buteliy galime uZlipdyti specialias etiketes, kuriose uzrasysime vyno rasj, gaminimo metus bei
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Vaisiy sunka — grynos sultys iSspaustos i$ vaisiy, arba kity priedy misinys, i$ kurio bus gaminamas
vynas.

Raugas- vaisiy sunka, j kurig pridéta mieliy (maistingyjy medziagy, cukraus, citrinos ragsties ir t.t.)

Cukraus sirupas — specialiai tam paruostas skystis iS cukraus ir vandens. Cukry beriame j karStg
vandenj (2 kg cukraus 1 | vandens) ir létai kaitiname, kol skystis uzverda. Atsiradusias ant pavirSiaus putas reikia
nugriebti. Po to, kada visas cukrus istirps, sirupg pastatome, kad atSalty. ] vaisiy sunkg visada pilame kambario
temperatdros sirupa.

Mieliy starteris — (kitaip: mieliné motina) vyno mielés padaugintos nedideliame vaisiy sunkos kiekyje.
Mieliy starterj paruoSiame 2-3 dienas prieS pradédami fermentavimg inde.

Fermentavimas — trumpai tariant tai yra procesas, kurio metu mieliy poveikio pasekoje i§ cukraus
atsiranda etilo alkoholis ir anglies dvideginis.

Patvarinimas — kada j vyna (sultis) jdedame kalio disulfito, kad skystis stabilizuotusi.

Skaidrinimas — vyno skaidrumo gerinimas, visokiy nuosédy ir neSvarumy pasalinimas.

Nupylimas — vyno virSutinio sluoksnio nupylimas paliekant nuosédas (paprastai tam tikslui
naudojama zarnelé vynui nupilti).

VYNO GAMINIMAS — ZINGSNIS PO ZINGSNIO
Naminio vyno gaminimo proces g galime suskirstyti j kelis etapus:

Jrangos plovimas:

Labai svarbu zinoti, kad jranga, kurig naudosime vynui gaminti turi bati idealiai Svari ir dezinfekuota.
Tai neleis atsirasti uzkratui, kuris galéty sugadinti vyng. Vyno gamybai skirtos jrangos dezinfekavimui naudojame
kalio disulfitg (rinkinyje). Stiklainiy bei kity stikliniy priedy negalima plauti karStu vandeniu. Dél per aukstos
vandens temperatdros stiklas gali sutrdkinéti. Stenkimés nenaudoti mediniy jrankiy (pav. SaukSty, maisytuvy). Jie
gali bati uzkrato Saltinis.

Mieli y starterio (mielin és motinos) paruoSimas:

Mieliy starterj ruoSiame 2-3 dienas prieS planuojama vaisiy smulkinima. | litro talpos stiklinj butelj
jpilame apie 150 ml vaisiy sul&iy, 300 ml vandens ir jberiame 1-2 Saukstelius cukraus. Butelj uzkemSame vatos
kamsciu. Viskg pasterizuojame 20 min. Kada skystis atvés iki kambario temperatdros, nuimame vatos kamstj ir
sudedame vyno mieles (skystos — rinkinyje). Butelj pastatome Siltoje vietoje (apie 26°C). Skyscio pavirSiuje
atsiradusios putos bei iSsiskiriantis CO2 kvapas reisSkia, kad mielés dauginasi. Po 2-3 dieny padaugintg sstarterj
supilame j indg, kuriame yra vyno raugas. ParuoStos mieliy starterio porcijos turéty pakakti mazdaug 25 | vaisiy
sunkos.

Vaisiy sunkos gaminimas

Vynui gaminti naudojame tiktai sveikus, sunokusius vaisius. Vaisius plauname ir riSiuojame.
Nuskabome Sakeles ir stiebelius. Vaisius su séklomis, pav. obuolius, kriauses smulkiname tarka arba
smulkintuvais. Vaisius su kauliukais, pav. brasSkes, gervuoges, serbentus lengvai sutriname. ] vaisiy tyre dedame
enzematinj preparatg Pektopol. Jis paspartina sul€iy iSsiskyrima i vaisiy minkstimo. Viska uzdengiame ir
paliekame keliolikai valandy pastovéti. Atsiradusioms sultims nupilti galima naudoti tinklelj (ne metalinj) su jklota
marle arba patogesnj medinj spaustuva.

Vaisiy sunkos paruoSimas fermentavimui

Tam, kad vaisiy sunka efektyviai fermentuoty batina jg atitinkamai papildyti jpilant vandens, cukraus
sirupo, maistingyjy medziagy vyno mieléms. Po papildymo sunka perpilame j stiklinj indg ir pridedame anksciau
paruostg mieliy starterj. Pabaigai jdedame maistinggsias medziagas vyno mieléms. Jj déka prasidés tinkamas
mieliy dauginimasis, greitas fermentavimo procesas, pilnas iSfermentavimas, o pabaigoje atitinkamas alkoholio
kiekis ir bidingas vyno aromatas. Taip paruostg stiklinj indg uzkemSame kams¢iu, kuriame jmontuotas
fermentavimo vamzdelis ir pastatome Siltoje vietoje. Nepamirskite j fermentavimo vamzdelj jpilti vandens.

Pastabos!

» Pries pilant cukry batina atkreipti démesj j cukraus kiekj esantj vaisiuose, i5 kuriy bus
gaminamas vynas. Atsiminkime, kad i§ 1 kg cukraus gauname 0,6 | alkoholio. Cukry dedame j vyng
visada atvésinto sirupo pavidalu (Zr. ,Zodynélis*). Cukraus kiekj vaisiy sunkoje matuojame naudodami
sacharometrg (hidrometrg — rinkinyje).

« Daugumoje lenkisky vaisiy yra aukstas ragsties kiekis. RigStumo koregavimas
atliekamas atskiedziant vaisiy sunkg vandeniu. Trumpai tariant batina paskaiciuoti, kiek reikia jpilti
vandens j vaisiy sunkg, kad gautume 0,9 % dydZio radgStuma. Turékime galvoje vandenj, esantj cukraus
sirupe. Labiau jgudusiemsvyno gamintojams sitlome jsigyti rigStumo matuokl;.

« Tikslius cukraus (vandens) kiekius, kuriuos reikia pilti j vaisiy sunkg rasite atskiruose
vynuo gaminimo receptuose. Daugumoje naminio vyno gaminimui skirty vadovéliy yra pateiktos tikslios
lentelés, kuriose nurodytas cukraus ir organiniy rigsciy kiekis jvairiose vaisiy sunkose.

Sehr beliebt ist die Produktion von Weinen aus vielen Friichten. Hierbei versuchen wir Weine mit hohem
Sauregehalt mit denen mit geringem Sauregehalt zu mischen, die mit ,intensivem* Geschmack mit denen mit
.sanftem“ Geschmack. Viele detaillierte Rezepte finden Sie in unserem Buch ,Wyr6b wina i piwa domowego -
moim hobby* [Wein- und Bierherstellung — Mein Hobby].

HERZLICHEN GLUCKWUNSCH
Sehr geehrte Damen und Herren,

wir danken lhnen fur den Kauf unseres Winzersets fir Anfanger. Wir hoffen, dass dies fur Sie der Anfang des
Abenteuer mit der Herstellung eigener Spirituosen sein wird. Es gibt sehr viele Mdglichkeiten sich zu
beweisen: Weine, Fruchtweine, Bier, Likore sowie andere, starkere Spirituosen. Das alles ist nun fir Sie in
Reichweite. Mit ein bisschen Engagement und Neugier kénnen Sie lhre Vorratskammer mit guten und
gesunden Spirituosen flllen! Wir winsche daher viel Erfolg, Spaf3, Zufriedenheit und die Anerkennung ihrer
Liebsten.

HABOP BUHO[ENA (400030)

KpaTKaﬂ UHCTPYKUUA NPUroToBrIeHNA goMallHero BMHa

BBEAEHUE

YBaxaemble [ambl n Nocnoaa,

JomalwHee BuHoaenue ctaHoBUTCSA BCE Bonee nonynapHbiM xo66u. Ha npuycagebHbix yyacTkax u gadax
CO34al0TCs MUHU - BUHOTrpagHUKN. Bo BpemMs ApyKeCKnx BCTpeY rocTy BOCXULLIATCSA HanuTkamu,
caenaHHbIMU X03sieBamMu. Y AUBASAOTCHA TOMY, UYTO, OKa3blBaeTCsl MOXHO CamMOMy CO3aTb NPEBOCXOAHbIE BUHA
W HanNMBKK, HE yCTynarLiue, a MHOTrAa U NPEBOCXOoAsLLME MO BKYCY M KAYeCTBY T€, YTO NMOKyNatTCs B
MarasuHax. lNMosiBnsietca Bcé 6onblue cneunann3npoBaHHbIX XXYPHAIOB U KHUT, MOCBSLLEHHbIX AOMalLlHEMY
BUHOAenmto. LleHnTenu n 3HaToku BUHa CO34alT COOCTBEHHbIE CalThbl, HA KOTOPbIX 0OMeHMBaOTCA
peuentamu, cnpalnBaroT, BeayT AUCKYCCUM.

YBaxaemble [Jambl 1 [ocnoga, NpucoeguHANTECh K UX KPYTy, HAYHUTE CBOe CODCTBEHHOE NPUKITIOYEHNE C
BUHOM...

HEOBXOOUMOE OCHALLEHUE

B coctaBe Habopa:

OpoaunbHbLIN KOHTEeNHep — NS NPoBeaeHus npolecca hepmeHTaunm
OpoaunbHasa Tpybka — HebbloLasca Tpybka N3 NCKYCCTBEHHOIo Matepuana
WWSIaHT ANA CTArMBaHUSA BUHA

cylleHble APOXOKU AN BUHA

nuTaTeNibHasA cpeaa Ans Apoxoken

caxapomeTp / BUHOMEp - Ans NPUroToBIeHNs PPYKTOBOrO Cycria 1 pacyéta cogepXaHus cnvpTa B
BUHE

«KnsapoBuH» - AN 0OCBETNEHMS BMHA

ANCynbuUT Kanusa - 4ns ge3vHdEeKLUN OCHAaLLLEHUS U cTabununsaumm BuMHa.
OTpe3HOM pe3el AN TEPMOYyCafovHbIX KOJINAaYyKoB

Konbuo Ha 6yTbInky

Habop mMoXxHO AONONHUTL NOKyNnas:

OonbLUyto Nenky (BOPOHKY) - AN HanMBaHus cycna B OyTbinb,
ONVHHYIO LWEeTKY AN MOnKu ByTbinen,

OyThbINkK AnNa BUHa ¢ npobkamu,

annapar Ansi 3aKyrnopku 0yTbInok,

KNCNoTOMEp - ANS N3MEPEHMIO KMCITOTHOCTU COKOB U BUHA,
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e «[llekTonon» - 3H3MM, obneryamLLni BbIXog Coka U3 ppyKToB.

OnbITHLIM BUHOAENaM Mbl peKOMEHAYeM:
e pasmMenbuuTenu N Npecchbl Ansg BbiAaBNMBaHUSA coka U3 OPYKTOB,
e ycTponcTBa Ans punbTpauumn BuHa,
e KOMNMNauyKu, Cypry4 u aTMKeTKMN Ansi 6yTbInok,
e CTOWMKM Ans OyTbISOK,
e TpaBbl Ans apomaTnsaunm BUH U BEPMYTOB.

CIIOBAPUK

BuHoOeNnbHbIE OAPOXOKM - CNELMANbHO CENEKLNOHNPOBAHHbBIE M YCOBEPLUEHCTBOBAHHbBIE COPTa APOXCKEN.
Xapaktepusytotca 6onblion 6poannbHon cunoi. Co3gatoT BeWeCTBa, NOMNOXUTENBHO BUSIOLLNE HA BKYC U
apomart BUHa.

MutaTtensHasa cpega ans ApoXxeKeEn - KOMNO3numa BELWECTB, coaepKalunx asoT, docdop, Makpo- u
MUKPOINEMEHTBI, a TaKkke BUTaMUHbI, NOAOEPXKUBAIOLLME COOTBETCTBYIOLLIEE PA3BUTUE APOXKEN U, TEM CaMbIM,
obecneunBatoLme COOTBETCTBYIOLLMI X0 bepMeHTaLmu.

dpykTOBas Me3ra - BbIMbITbIE, U3MENbYEHHbIE NN AENUKATHO pa3aaBneHHble PPYKTh.

Cycno - cbipoi CoK, OTXaTbl N3 PPYKTOB UMM CMECh APYrMX UHIPEOMEHTOB, U3 KOTOPbIX Mbl Byaem AenaTb BUHO.
Bpara - pyKTOBbIV COK, K KOTOPOMY AoDaBneHbl ApOXOKM (NMUTaTenbHas cpeaa, caxap, IMMOHHas Kicnota u T.
a.).

CaxapHbIli cnpon - cneumanbHO NoAroTOBIIEHHBIV PacTBOP caxapa B Boge. Caxap 3acbinaem B ropsivyto Boay (2
Kr caxapa Ha 1 nuTp BoApbl) U MeAJfIEHHO NogOorpeBaeM, AOBOASA 40 KMMeHus. Bo3HMKaoLWyo Ha MOBEPXHOCTU
neHky - cobupaem. Nocne pacTBoOpeHMs BCEro caxapa, CMpon oTCTaBnsieM ocThiTb. K cycny Bcerga nobaensem
CUpOoIN KOMHaTHOW TeMnepaTypbl.

OpoxokeBas pa3Bojika - (MHavye: MaTOYHast) BUHHbIE APOXCKU, pa3MeNibYéHHbIe B HEHONbLLOM KonuyecTse cycna.
[poxokeByto pas3Boaky Mbl rOTOBMM 3a 2-3 AHS A0 Havyana pepmeHTaumm B 6yTbinu.

depmeHTaLmd - B yNpOLLEHMM 3TO NPOLLECC, BO BPEMS KOTOPOro Noj BO3AeNCTBUEM APOXOKEN 13 caxapa
BO3HUKAET 3TaHOM W YrNeKUCNbIV ras.

CynbdutupoBaHue - fobasneHne B BUHO (COK) ANCYNbdnTa Kanus ¢ Lenbio ero ctabunusauum.

OcBeTneHune (04UCTKa) - yny4dleHme Npo3pavyHoCTU BUHA, yAaneHne BCSKOro poaa NOMYTHEHUI U 3arpsa3HEHUN.
CrarvBaHue - CTArmBaHMe OCBETNIEHHOM MacChl, HAXOOSLLIENCA BbIlLE YPOBHS ocagka (0ObIYHO C MOMOLLbIO
LfaHra gnsi CTarmBaHusi BUHa).

OEJNTAEM BUHO — NOLUATOBAA MHCTPYKUUA
MpuroToBneHne co6CTBEHHOro AoOMalIHEero BUHa MOXHO pasAeNnuTb Ha HECKOSbLKO 3TanoB.:

Moiika ocHalweHus

OcHalleHue, koTopoe Byaem ncnonb3oBaTtb, AOMKHO ObITb MAeanbHO YMCTbIM U NPoAe3nMHpeLMpoBaHHbLIM,. JTO
npenoTBpaTUT 3apaXKeHusi, KOTopble MOrnu 6bl NICNOPTUTL BUHO. [Na Ae3nHdeKuun BUHOAENbLHOIo OCHaLLEeHNS
MOXHO NMPYMEHUTb PacTBOp AnCynbduTa Kanus (B KOMNnekTe). byTbinn n gpyrue cTeknsaHHble akceccyapbl
Henb3sl MbITb ropsi4en Bogon. Crnvwkom BbiCOKas Temnepartypa morna Obl 6biTb NPUYMHON pacTpeCKUBaHUS
ctekna. Heobxoommo n3beratb AepeBsAHHbLIX akceccyapoB (Hamnp. foxek, Mewanok). OHu MoryT ObITb
NCTOYHUKOM 3apakeHui.

MoaroToBKa APOXKEBOW pa3BOAKU (MaTOYHOM).
MaTouHyto pa3BoaKy Mbl FOTOBUM 3a 2-3 OHSA 40 NNaHUPYyeMoro BbKUMaHus opykTos. B nutposyto
OyThINKy BNuBaem okono 150 mn cppyktoBoro coka, 300 mn BoAbl M AobaBnsem 1-2 YanHble NOoXeuKu
caxapa. byTbinky 3akpbiBaem npobkow 13 Batbl. [lacTepusyem B TedeHune 20 MuHyT. [locne ocTykeHusa Ao
KOMHaTHOM Temneparypsbl, BbIHUMaeM Npobky 13 BaTbl U 4o6aBnsemM BUHHbIE (KMOKMUE - B KOMMIEKTE)
apoxokn. bByTbinky ctaBum B Tennoe mecto (okono 26°C). NeHka Ha NOBEPXHOCTN XUOKOCTU U BblaeNeHne
CO2 cBnOeTenbCTBYOT O HapalmMBaHum GUoMacchl YNCTONM KynbTypbl Apoxoken. Nocne 2-3 gHewn
MaTOYHYIO pPa3BoOAKy BNMBaeM B OyThiNb C BUHHOM Gparoi. [MoaroToBneHHOM NopLyMmM MaToYHOM pa3BoaKu
OOJIMPKHO XBaTUTb Ha MPUMEpPHO 25 NUTPOB (OPYKTOBOro cycra.

Mony4yeHune ppykTOBOro cycna

[nsg npuroToBneHnst BUHa NCMNOJb3yeM TOSIbKO 340pOBbIe, 3penblie PpyKTbl. PPyKTbl MOEM U COPTUPYEM.
YcTpaHsem BETKM U NNOOOHOXKN. DPYKTbI C 3EPHbILLKAMK, Hanp. A6n0kn, rpyLlumn - pasmensyaem c
MOMOLLIbIO TEPOK UMK pa3menbumTenen. CemeuvkoBble PPYKTbI, HANP. KNyOGHUKY, eXEBUKY, CMOPOANHY -
nerko pasgasnusaeM. K ppyktoBon mesre aobasnsieMm aH3nm «lektonon». ObrneryaeTt oH BbIXOA COKa U3
MSIKOTU pyKTOB. OCTaBnsieM Ha HECKONbKO YacoB NMof NpUKpbiTUeM. [Ins oTaeneHus coka MOXHO
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GRATULACIOK

Tisztelt Holgyeim és Uraim!

Kdszonjuk, hogy megvasaroltak a kezdéknek dedikalt borasz készletlinket. Reméljuk, hogy ez csak a kezdete az
Onok hazi alkoholkészité nagy kalandjuknak. A lehetéségek tarhaza oriasi. Szélébor, gylimélcsbor, hazi sor,
likérok, agyas vagy mas erésebb italok. Ez mind karnyujtasnyira van Onoktél. Csak egy kis elkételezettség és
kivancsisag kell hozza és a sajat, kivalé és egészseges italaik megtoltik az éléskamrajukat. Sok sikert, dromet,
megelégedettséget kivanunk hozza. Legyen résziik a szeretteik elismerésében.

RINKINYS VYNUI GAMINTI (400030)
Trumpa instrukcija kaip pasigamintinamin  jvyna
IVADAS

Gerbiamieji,

Naminio vyno gamyba tampa vis populiaresnis uzsiémimas mégéjy tarpe. Sody bendrijose ir
soduose vis dazniau atsiranda nedideli vynuogynai. Jvairiy susitikimy metu sukviesti sveciai visokeriopai giria
Seimininky pagamintus gérimus. Neretai stebisi, kad patiems galima pasigaminti puikiausiy, nepakartojamo
skonio vyno ir uzpiltiniy, kurie savo kokybe nei kiek nenusileidzia tiems, pirktiesiems parduotuvése. Vis daugiau
atsiranda specialiai tai temai skirty Zurnaly. ISleidziama vis daugiau knygy, kuriose raSoma apie naminio vyno
gamyba. Vyno mégéjai veda savo asmeninius tinklapius internete, kuriuose dalijasi savo receptais, uzdavinéja
klausimus, diskutuoja...

Gerbiamieji, kvieCiame prisijunkite prie jy bdrio ir pradéti savo nuotykius vyno gamybos srityje...

REIKALINGA |RANGA

Rinkinyje J Us rasite;
ind g fermentacijai — kuriame vyks fermentavimo procesas
fermentavimo vamzdel j— nediztantis vamzdelis, ,oro spyna“
Zarnel @ vynui nupilti
sausas vyno mieles
maisting gsias medziagas miel éms
hidrometr g/sacharometr g — skirtg paruosti vaisiy sunkai bei nustatyti alkoholio kiekiui vyne,
Klarowin — priemoné vynui skaidrinti
kalio disulfit g - jrangos dezinfekavimui bei vyno patvarinimui (stabilizavimui).
Pjoviklis termosusitraukian  €ioms movoms
Ziedas ant butelio
Rinkin j galima papildyti perkant:
4. didelj piltuvélj — vaisiy sunkai perpilti j indg,
Sepetélj ilgu kotu stikliniam indui plauti,
butelius vynui su kamsgiais,
kamsciakiSj — buteliams uzkimsti,
ragsciamatj — ragstingumo kiekiui nustatyti sultyse ir vyne,
pektopolj — enzimatinis preparatas paspartinantis sul€iy iSsiskyrima is vaisiy.

© NG

Labiau jgudusiems vyndariams si @lome:
 vaisiy smulkinimo jranga ir sul€iy spaudimo presus,
» jrengimus vynui filtruoti,
» kepuréles, lakg ir etiketes ant buteliy,
» stovus buteliams laikyti,
» Zoleliy rinkinius vyno ir vermuto aromatizavimui.

ZODYNELIS

Vyno mielés — specialiai atrinktos ir pagerintos mieliy risys. Joms badingas didelis fermentacinis
pajégumas. Mielés iSskiria medziagas, kurios teigiamai veikia vyno skonj ir aromata.

Maistingosios medZiagos vyno mieléms — medziagy kompozicija, kurig sudaro azotas, fosforas,
makro- ir mikroelementai bei vitaminai pagerinantys tinkamag mieliy dauginimasi, o tuo paciu uztinkrinantys
tinkama fermentavimo procesa.

Vaisiy masé — nuplauti, susmulkinti arba lengvai sutrinti vaisiai.
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Egres 116 |8 36 42 48 96 [0 Fermivin, Fermivin PDM, Fermicru LS2, Enovini , Enovini WS,
Tokay, Madera, Uniwersalne, Souternes
Cseresznye [184 12 B 36 U4 56 [20-24 Fermivin, Fermivin PDM, Fermicru LS2, Enovini , Enovini WS,
Burgund, Sherry, Unwersalne, Souternes
Ga_llagor,lya| 10 5 36 44 |5 12.4 128-36 Fermivin, Fermlvm_ PDM, Fermicru LS2, Enovini , Enovini WS,
csipkerdzsa Tokay, Sherry, Uniwersalne, Souternes
Alma 21.6 13 28 B4 5 8-10 Fer_mlvm, Fermivin PDM, Fermicru LS2, Enovini , Enovini WS, Tok
Uniwersalne, Souternes
Malna 146 11 38 4 52 166 D Fermivin, Fermivin PDM, Fermicru LS2, Enovini , Enovini WS
Burgund, Madera, Uniwersalne, Souternes
Séargabarack [21,6 108 |34 |42 W8 6.6 [0 Fermivin, Fermivin PDM, Fermicru LS2, Enovini , Enovini WS
Tokay, Madera, Uniwersalne, Souternes
Fermivin, Fermivin PDM, Fermicru L S2, Fermicru VR5, Enovini,
Meggy 20 113 36 142 b6 0 Enovini WS , Burgund, Portwein, Uniwersalne, Bordeaux
P Fermivin, Fermivin PDM, Fermicru LS2, Fermicru V R5, Enovini,
Fehérribizli 110 7 88 @6 H2 1104 0 Enovini WS , Tokay, Sherry, Uniwersalne, Bordeaux
: S Fermivin, Fermivin PDM, Fermicru LS2,Enovini, Enovini WS,
Piros ribizl 10 38 @p6 52 1104 0 Fermicru V R5, Burgund, Madera , Uniwersalne, Bordeaux
Mazsola 3 i 34 42 las 156 [30 Fermivin, Fe_rmlvm PDM, Fermicru L S2, Enovini WS, Sherry,
Madera , Uniwersalne, Souternes
Fekete sz616 118 126 24 B2 138 |5 0 Fermivin, Fermivin PDM, Fgrm|cru L S2, Fermicru VR5, Enovini
WS , Burgund, Malaga, Uniwersalne, Bordeaux
Foldieper 216 14 P26 [32 U 36 [12-16 Fermivin, Fermivin PDM, Fermicru L S2, Enovini, Enovini WS,
Tokay, Madera , Uniwersalne, Souternes
Feheér sz6l16 18 126 24 1.6 138 5 0 Fermivin, Fermlvm.PDM, Fermicru L S2, Enovini, Enovini WS,
Tokay, Sherry , Uniwersalne, Souternes
Gabona 5 i 42 e 5 17 lao-go [F€rMivin, Fermivin PDM, Fermicru L S2, Enovini, Enovini WS,
Tokay, Madera, Uniwersalne, Souternes
Arénia 98 7 34 U 48 06 [8-12 Fermivin, Fermivin PDM, Fermicru L S2, Fermicru V R5, Enovini
WS , Burgund, Malaga, Uniwersalne, Souternes
. Fermivin, Fermivin PDM, Fermicru L S2, Fermicru V R5, Enovini,
Fekete afonya 17,2 |12 3.4 @ A8 56 20 Enovini WS , Burgund, Bordeaux, Uniwersalne
Fermivin, Fermivin PDM, Fermicru L S2, Fermicru V R5, Enovini,
Bodza 1.2 7 4 46 D4 72 116 Enovini WS , Burgund, Portwein, Uniwersalne, Bordeaux
Fermivin, Fermivin PDM, Fermicru L S2, Fermicru V R5, Enovini,
Szeder 1712 34 i 48 6 110 Enovini WS , Burgund, Portwein, Uniwersalne, Bordeaux
o Fermivin, Fermivin PDM, Fermicru L S2, Fermicru V R5, Enovini,
Fekete ribizli 110 16 38 42 48 114 0 Enovini WS, Burgund, Portwein, Uniwersalne, Bordeaux
Szilva 18 11 B2 la 416 66 [8-12 Fermivin, Fermivin PDM, Ferm|cru L S2, Fermicru V R5, Enovini
WS , Burgund, Portwein, Uniwersalne, Souternes

Nagyon népszer( a vegyes gyimolcsborok készitése. Igyekezzenek a magasabb savtartalma gylimélcsoket a
kevésbé savasakkal, az intenzivebb izeket a lagyabb aromakkal 6sszekapcsolni. Sok részletes leirast talalnak
»Az én hobbim - a hazi bor és sorkészités” ciml kényvinkben.
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NCNonb3oBaTh CUTO (HE MEeTaNNIMYECKOE) C HANTIOXKEHHOWM Ha HEro Maprien unm yaobHbii, 4epeBsHHbIN
npecc.

MoaroTtoBka ¢pykTOBOro cycna K chepmeHTauumn

YTo6bl (hpyKTOBOE CYCO XOpOoLo 6poamnno, HE0O6XOAMMO ero COOTBETCTBEHHO «MNPUMPaBUTL» NMYTEM
nobaBneHus BoAbl, CaxapHOro cupona, nutatenbHon cpeapbl ans gpoxeken. MNMocne oboraweHus,
nepenveaem cycrno B 6yTbinb, Ao6aBNsieM BbIpalLleHHYI0 paHee MaTOuYHY0 pa3Boaky. 3aBepLuaemM
npouecc, 0obaBnasa nuTaTenbHy cpeny Ang Apoxoken. bnarogapsi em Mbl Nony4YnM COOTBETCTBYIOLLEE
HapallmBaHne Bomacchl YACTOM KynbTypbl pPOXOKen, BbICTpoe Hayano epmeHTaLmm, NosHoe
3aBeplLUeHne npolecca hepMeHTaLmm, a B pesynbTaTe - COOTBETCTBYIOLLYIO KOHLIEHTpaLMIO cnupTa u
COOTBETCTBYIOLLNA apoMaT BUHA. Tak NOAroTOBNEHHY0 BYTbiNb 3akpbiBaem NpobKor C yCTaHOBMNEHHOM B
Hew BpoannbHoM TPyGKOM 1 CTaBMM B Tennoe mecTto. He 3abbiBaem Hanutb Bogy B 6poaunibHyto Tpyoky!

MpumeyaHus!
1. Tpwn pobaBneHuun caxapa cnegyeT y4ecTb codepaHne caxapa B pyKTax, U3 KOTOpbIX AeraeM

BMHO. [MoMHUM, 4TO € 1 kr caxapa nonyyaetca 0,6 nutpa cnupTa. Caxap gobaBnsem B BUHO Bceraa B
dopme cupona (cmoTpu "CrnoBapuk"), KOTopbIv OCThIN. CoaepXumoe caxapa B )pyKTOBOM cycrne
Nerko M3mMepuTb C MOMOLLbIO BUHOMepa (CaxapoMeTpa - B KOMMNEKTE).

2. BOnbLIMHCTBO NONbLCKMUX (DPYKTOB COOEPXKUT CIIMLLKOM MHOIFO KUCMOT. KOppeKkTUpoBKa KUCNOTHOCTMU
¢hpyKTOBOro cycra 3aknovaeTcs B pazbasneHuun ero BOAOW. Hy>XHO paccunTaTth, CKONbKO HYXHO
0o6aBuTb BOAbI B (PPYKTOBLIV COK, YTOBObLI NONYYNTb KUCAOTHOCTbL Ha yposHe 0,9%. Heobxoammo
NMOMHUTb O BoAe, A40OaBNeHHON B caxapHbiin cupon. bonee npoaBUHYTEIM BUHOAENAM Mbl
pekomeHayeMm npunobpecTtu Kucnotomep.

3. TouHble konmMyecTBa caxapa (Bofpl), KOTopble HeobxoaMMo 4006aBNATL B PPYKTOBOE CYCII0, MOXHO
HanTu B OTAENbHbIX peuenTtax NpuMroToBneHns BMHa. BonbWHCTBO y4eOHUKOB O JOMALLHEM
NMPUroTOBIIEHMM BMHA codepXaT NnoapobHble Tabnuvubl cogepxaHnst caxapa v OpraHM4eckux KUCIoT B
pa3Horo Bnaa PpyKToOBbIX CyCnax.

depmeHTaums cppykToBoro cycna
IMpouecc hepMeHTaUun Mbl MOXeEM pasgenutb Ha 3 aTana:
Havano depmeHTaumn: gnutca npumepHo 2-3 aH4. B 9To BpeMa HacTynaeT peskoe pasBuTre OPOXOKEN.
Ha noBepxHOCTM nosiBnsieTcs neHa. HekoTopble BUHOAEMNbI PEKOMEHAYIOT 3aKpbiBaTb HA 3TO BPEMSI
OyThINTb NPOOKON 13 BaTbl (4O/MKHA OHa NpeacTaBnNATb cobor 6akTepuonormyeckun punbTp,
OrpaHM4MBaloLLUn AOCTYN MUKPOOPraHM3MOB B (PpyKTOBOE CYCII0 U MO3BOSSAIOWMI Ha NMPOHMKHOBEHME
Kucnopoaa, CTUMynupytoLLLero passutue apoxoken). lNpeanaraetcs Takke crnerka BCTPSAXHYTb ByThinb.
CmelumBaHue cogepXmmMoro 6yThinv nosrneyeT 3a cobon paBHOMEpPHOE pacnpeaeneHne apoxken n
obnerunt gocTyn KMcrnopoAa u NnutTaTernbHbIX BELLECTB.
BypHasa bepMeHTauus: AnMTCA HECKONbKO AHeNn. BbyTbinb 3akpbiBaem npobkorn ¢ 6poannsHON TPYOKON.
YMeHbLLaeTcs KONMYeCcTBO caxapa BO (hpyKTOBOM CyCre 1 pacTET ypoBeHb cnupTa (ApOXoKu
«nepepabaTbiBalOT» caxap Ha CnvpT U yrnekucneln ras). PpykToBoe Cycrno 04eHb UHTEHCUBHO NEHUTCA.
PacTeT ero temnepatypa. BHumanue! [poxokm rubHyT npy TemnepaTtype Boiwe 28°C. Korga normbHyT
ApoxokK, bepmeHTauus npekpatutca. CnegoBaTensHO, HEOOXOAMMO crieauTb 3a Tem (Hanp. B NeTHue
Xapkue gHu), 4Tobbl He 4onycTUTh Neperpesa ppykToBoro cycna. KoHew 6ypHon bepmeHTaumm - 310
COOTBETCTBYIOLLUIA MOMEHT Ha AobaBneHme ovepeaHbIX MOPLUUA caxapa U NuTaTenbHbIX cpeq (ecnv Mol
nnaHupyem nonyyntb 6onee cnagkoe BUHO U B Havarne, Ha OCHOBaHWW BbIOpaHHOro peuenTa, Mbl
pewnnu 0obaensTb caxap K PyKTOBOMY CYCIy B HECKOSbKMX OTAENbHbIX MOPLMSIX).
JononHutenbHasa depMeHTauusa (MMeHyemas Takke TUXon pepmeHTaumen). YMeHbllaeTcs
WHTEHCUBHOCTb peakuuun. Boiaenserca HEMHOrO yrnekucnoro rasa, neHa ucyesaeT, OMepTBeBLLME
OpOoXokmn cobupatotcs Ha aAHe ByThinu, U XXMAKOCTb HAYMHAET OCBETNATHLCS.

CTArMBaHue MONoAoro BMHa

MpekpalleHne BbIAENeHNs YINEKUCONO rasa U NosiBlIeHUe 0caka U3 ApoXoKen Ha AHe GyTbinm o3HadaeT
3aBepLueHne hepmeHTauun. Hactano BpemMsi 4nst CTArMBaHus BUHa (MOMOAOrO) Haxo4sLLerocs Beille ocagka.
OcTaBrieHune BMHa B OyTbIIM MOXET MOBMeYb 3a CO6ON ero NoMyTHEHWe, USMEHeHWe LBeTa U yxyaleHue BKyca.
BbicTporo ctarBaHus TpebytoT Nierkme BUHa, 0COBEHHO ecnn hepMeHTaums NPOXOAMT B BbICOKOM TemnepaType.
NS ynpoLeHust NpUHUMaeM, YTo CTATVIBaHWe BUHA, HAXOAsILLEerocs Bbille YPOBHS OCazfKa, OCYLLECTBISeTCS:

Ona nerknx BuH: Ha 3-5 Hepene
Ons cpefHe Kpenkux (CToNoBbIX) BUH: Ha 4-5 Hepene
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e 0N Kpenkux (gecepTHbIX) BUH: Ha 8-14 Heaene.
[nsa cTarMBaHus BMHA NPUMEHSIETCS CrielManbHbI LUITAaHT C 3aKMMOM, CTEKITSIHHOWM TPpYyOKo ¢ 60KOBbLIM
oTBepcTuem (NpegoTBpallaeT BTArMBaHWe ocagka co AHa) U BO3MOXHO HacocoM. ByTbinb ¢ BUHOM CTaBum
BblLLe, YeM ByThINb, B KOTOPbLIA Mbl ByAeM nepenuBaTb BUHO (Ny4lle BCEro Takon e, UM HEMHOMO MeHbLUENR
€MKOCTM). 3acacbiBaeM BUHO Yepes LUMaHr U HanpasnsieM KOHeL, LiriaHra B Cocya, NoMeLLeHHbI Huke. [MoMHUM
0 cobnogeHnn NPUHLMNOB YUCTOThLI - MONOAOE BUHO NErko MOXET NOABEPrHYThCS 3apaXkeHuo. 3TO XOPOoLLUi
MOMEHT Ha NPOBEPKY BKyCa BMHA U BHECEHME BO3MOXHbIX KOPPEKTUPOBOK (4oBaBneHne caxapa, meaa,
pYKTOBOro coka, MMMOHHOW KucnoThl). CTAHYTOE BMHO 3akpbiBaem nNpobkor ¢ 6poannsHomn Tpyokon n
OTCTaBnisieM B TEMHOE U He oveHb Tennoe (okono 21°C) mecTto. Yepes HeCKoMNbKo Heaenb NPoBepsieM, CTano nu
BMHO NPO3payHee Nnmn cos3garcsi Ha QHe HOBbIN 0CafoK U3 OMEPTBEBLLMX Apoxoken. Ecnn ocagok 6onbLuon -
HeobXx0AMMO eLle pa3s CTSHYTb BMHO, HaxoAsLeecs Had ypoBHEM ocaka. BMHO ¢ ypoBHSI Hag 0cagkom, MOXHO
CTArMBaTh HEOAHOKPATHO A0 NOMyYEeHUs NMOMHOM NPO3payvyHOCTU. [TOMHMM OAQHAKO, YTO KaXKAbIA KOHTaKT BMHA C
BO34YyXOM BJIEYET ONACHOCTb 3apaKeHusl.

Co3peBaHMe BUHA

CospeBaHue BUHA yry4dLlaeT ero BKyc 1 apomar. [Jo/mkHO Takke cTabunmnampoBaTb Npo3pavyHOCTbL HanuTka. BuHo
MOXET CO3peBaTh B TEX e EMKOCTSX, B KOTOPbIX Opoauno. ByTbinm Heob6xoaMmo TOMbKO 3anvTb BUHOM NO
ropnbIlWKO M NIIOTHO 3aKpbITb NPOOKOK. BpeMsi co3peBaHusi BUHA 3aBUCKT OT ero Buaa. Jlerkne BMHa MOXHO
ynoTpebnaTh yxe vyepes 1-2 MecsLeB, CTONOBbIE AOMKHbLI CO3peBaThb N0 rofa, 4ecepTHbIe My4lle BCEro Yepes
2-3 ropa.

dunbTpoBaHUe U ocBeTNEeHNE BUHA

Ecnu BMHO He 0CBETNUNOCHL CaMOMNPOU3BOMbHO, Mbl JOMKHBI MOMOYb €My HabpaTb COOTBETCTBYHOLLYIO
npo3payHoCTb 1 uBeT. MiHorga ons ycTpaHeHns NoOMyTHEHMI AOCTATOMHO NPOLEeAnTb BUHO Yepe3 BOPOHKY (B
BOPOHKY BKMafblBaem MONOTHO, BaTy Unu cneymanbHble (unbTpoBanbHble MPOMOKaLLKK). Takke NpocTo u

3 (PeKTUBHO MOXXHO YCTPaHUTbL MYTHOCTb NPUMEHsIA ocBeTnsAlwme cpeactea. OcBeTrneHne NpoBOANM B Kak
MOXHO 6ornee HM3kon Temnepartype. [oMHMM Takke O BbIMONHEHWUM NpeABapuTenbHoN Npobbl oceeTneHns (Ha
HebornbLIOM KonmMyecTBe BUHA). Habniogas peakumio MoXeM COOTBETCTBEHHO NoAobpaTth BUA U KONMYECTBO
ocseTnsoLero cpeactaa. CaMbiM NONYNSAPHbIM U 3P MEKTUBHLIM CPEACTBOM, B BOMBLLUMHCTBE CryyYaes,
aBnsaetca «KnaposuH» (B komnnekre). Jobasnsem 5-20r «KnsaposmHa» Ha 10 NUTPOB BUHA. OTO OYEHb
6e3onacHoe 1 HaTyparnbHoe cpeAcTBO. K M3BECTHbIM OCBETMSAIOWMM CPEACTBaM OTHOCATCS TaKKe: KUCMOTHbIN
xenaTtuH (1-2 r Ha 10 nuTpoB BuHa), TaHWH (0,5-1 r Ha 10 n), akTMBMPOBaHHLIN yronb (2-20 r Ha 10 NMTPOB BMHA).

PaznuBaHue BuHa

Korga BMHO yxxe JOCTaTOYHO NpO3payHoe 1 3penoe, MOXeEM ero pasnuTb B OyTbinku. ByTbinkm npegHa3HadyeHHble
ONsl XpaHeHWs! BMHa (pekoMeHayeM UCNonb3oBaTh BYThINKM N3 TEMHOIO CTEKNA), AOIMKHbI ObITh TLATENBbHO
BbIMbITbl. MOXHO 1x ob6e33apa3ntb 70% CnMpTOM MM UCNonb3oBaTh 2-3% pacTBOp AMcynbduTa Kanus
(pactBopuTb 20-30 r ancynbduta B 1 nutpe BoAbl). [1ns 3akynopku 6yTbINOK MCMOMb3yeM HOBbIE MPOOKK
(cTapble MoryT ObITb 3apaxeHbl 1 BOGpaTb B cebs vyKon 3anax). PekomeHayem OOCTyNHbIE B Npodaxe,
HebonbLne n yaobHble yCcTponcTBa AN 3aKkynopku, 6narogapsi KOTopbiM BbICTPOE 3aKpblTUE HECKOMBbKUX
0EeCSATKOB OYTLINOK HE NPEACTaBNSIET HAKAKON NPobnembl. ByTbINKM Mbl MOXEM OKNeUTb crneuunansHbIMU
3TMKETKaAMMU, HA KOTOPLIX HanMcaTb BUA BUHA, rog NpoOM3BOACTBA M KPEMNOCTb.

BbiaepxxuBaHue BUHa

ByTbINKM ¢ BUHOM XpaHMM B NO3nLmn «nexa» (npobka, MonHOCTbI0 3annTa BUHOM) B TeMnepaType 10 - 12°C. Tak

MOAroTOBIIEHHOE BMHO MOXET BblAepXKMBaTbCs AaXe HeCcKonbKo neT. Heobxoanmo Bpemsi OT BpeMeHU

NPOBEPSATb HE NPOTEKAIOT N NPobKK. Bpems BblaepxuBaHUs BUHa 3aBUCUT OT ero Buga. Jlerkne BuHa

BbIAEPXMBAOT KOPOYe, Kpenkme JorbLue.

Crabunusaums BuHa

B nonHon mepe 3penoe BMHO (NpaBuibHO MOATOTOBNEHHOE U XpaHsLeecs) He TpebyeT kak TakoBOro

BblaepxuBaHus. IHoraa ogHako BUHO MyTHeeT. Yale Bcero ata npobnema kacaetcst MOnogblx BUH,

cogepxaiimx MeHee Yyem 14% cnumpta. Ctabunusaumm BuHa criyxar:

1. cynbcuTnpoBaHue: B 6yTbiNb ¢ BUHOM AobaBnsem aucynbduT kanus (2-3 r Ha 10 nuTpoB BUHA), TLWATENMbHO
nepemeLLnBaeM, Nocne Yero BUHO puUnbTpyeM 1 pasnusaem B BYTbINKN.

2. nacTtepu3auus: nogorpesaem B6yTbINKM C BUHOM B Temnepatype 72 - 74°C B TedeHne 30 MuHyT. [ToMHUM O He
HarnonHeHUn GyTbINIOK MOA4 camoe ropJsibIKO M ouKcauumn NpodoK NPOBOIOKON nnu ckobamm (BMHO, KOTOpoe
noaorpeBaeTcs, yBennmymBasiCb B 06beme, MOXET BbITONKHYTb NPOOKM 13 OyTbINOK). ByTbinku OOMmMKHbI ObITh
norpyXeHol B BOAY 40 YPOBHS Bbllle 3epKara BuHa.

3. yBenuyeHne cogepXxaHuns cnmpTa: CnupT CUITbHO KOHCEPBUPYET BUHO. 2Kenas yBenuymTb KOHLEeHTpaLuuio
cnmpTa B BMHe, fobaBnsaem Ha kaxabln uTp BuHa 3x12 mn (36 mn) cnupTa 96%.
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amelynek segitségével néhany tucat palack lezarasa sem jelent problémat. A palackokra specialis cimkét
ragaszthatunk, amelyre rairjuk a bor fajtajat, az évjaratat és az erejét.

A bor palackos érlelése

A boroslivegeket 10-12 °C hémérsékleten fektetve taroljuk (Ggy hogy a bor teljesen ellepje a dugét). Az igy
el6készitett bort akar éveken keresztil is tarolhatjuk. Idénként ellenérizni kell, hogy nem szivarognak-e a dugok.
A bor érlelési ideje a bor fajtajatol fligg. A kénnyl borok palackos érlelése rovidebb az erésebb boroké tovabb
tart.

A bor utokezelése

A teljesen érett bor (megfelel6en elékészitett és tarolt) nem igényel utdkezelést. Néha azonban a bor zavarossa
valik. Ez a probléma leggyakrabban a fiatal, 14%-nal kevesebb alkoholt tartalmazé borokat érinti. A borok
utdkezelése a kdvetkezbket jelenti:

4. kénezés: a borral teli ballonhoz adjunk hozza (10 | borhoz 2-3 g) kalium metabiszulfitot, jol keverjiuk
0ssze, ezutan sz(rjik le és dntsik Givegekbe,

5. pasztérozés: melegitsik a borral teli Gvegeket 72 — 74 °C-ra 30 percen keresztil. Emlékezziink arra,
hogy az Givegeket nem szabad teljesen megtélteni és dréttal vagy kapoccsal biztositsuk a dugét (a
melegedd bor megnoveli a térfogatat és kil6heti az tivegbdl a dugoét). Az Gvegeket ugy kell vizbe allitani,
hogy a bennuk lévé bor szintjétél magasabban.

6. az alkoholszint ndvelése: a tiszta szesz erésen tartdsitja a bort. Annak érdekében, hogy 3%-kal noveljiuk
a bor alkohol koncentraciojat, adjunk hozza minden liter borhoz 3 x 12 ml (36 ml) 96%-os tiszta szeszt.

BORPROBLEMAK

El6fordulhat, hogy minden igyekezetlink ellenére a bor nem felel meg az elvarasunknak — nem megfeleld a szine,
az illata vagy az ize. Ekkor a bor hibajarél vagy betegségérdl beszéliink. A leggyakoribb borhibak a kévetkezok:
e tul alacsony savtartalom - adjunk hozza citromsavat vagy masik, savanyubb borral keverjik,
* tdl magas savtartalom - kevésbé savanyu borral keverjik vagy adjunk hozzéa cukrot, vizet és élesztét, igy
probaljuk Gjra erjeszteni,
* nem elég er@s a bor — (tul kevés alkoholt tartalmaz) adjunk hozzé Gj, megerdésitett boréleszté oltbanyagot
és prébaljuk meg Ujra erjeszteni egy kicsit magasabb 22 - 24°C hémérsékleten,
¢ megbarnult a bor — hosszabb utékezelést alkalmazunk, utana tisztitjuk és szirjik, pasztérozhetjik és
esetleg kénezhetjik a bort (0,5-2 g kalium metabiszulfitot adunk 10 | borhoz).
e nem tisztul le a bor — adjunk Klarowint a borhoz, adhatunk hozza tiszta szeszt is vagy atdnthetjik egy
erésen kénezett edénybe.
A fent felsorolt borhibak viszonylag artalmatlanok és kénnyen javithaték. Mar nem olyan egyszer(i az eset, ha
valamilyen borbetegséggel van dolgunk. Ha betartjuk az atmutatéban szerepl§, a tisztasagra és mas
tevékenységre vonatkoz6 szabalyokat, nagyon kicsi a valészinlisége, hogy eléfordulnak. Ha mégis
észrevennének a borukban valamilyen nyugtalanité jelenséget, kérjik hasznéljak a cégiink altal megjelentetett
kiadvanyt: ,Az én hobbim - a hazi bor és sorkészités”.

RECEPTEK

Az alabbi tablazatban megtalaljdk egy 30 literes erjeszté edényben torténd erjesztésre elbkészitett dsszetevok
aranyara vonatkozo javaslatunkat. A szamitashoz az egyes gylimoélcsokre kézepes cukor és savtartalmat vettiink
figyelembe. Eléfordulhat, hogy a névény fajtajatol, a termesztési helyétdl és a napsitéses éraktél fliggéen
ugyanazoknak a gyumolcsoknek tébb vagy kevesebb lesz a cukor vagy a savtartalma. Ezért azt javasoljuk, hogy
a cukor és savtartalom pontos meghatarozasahoz alkalmazzanak cukorfokol6t vagy savtartalom mérét. A
tapasztalatok megszerzésének elére haladtaval Onok el tudjak majd donteni, hogy milyen aranyokat
alkalmazzanak, ha a sajat gyiimolcsukbdl készitenek bort. Ne feledjék, hogy amikor a bort leszivjak a seprérél,
lehetdségiik van a sziikségtdl fliggden cukrot, vizet vagy savassag szabalyzot hozzaadni.

A tablazatban megadott gyiimolcs mennyiséghdl elészor nyerjik ki a [ét! Azt ajanljuk, hogy az erjeszté edénybe
csak 25 | murcit tegyenek. Ezzel helyet biztositanak az erjedés elsé fazisaban keletkezé habnak.

Az aldbbi tablazat 20 liter boraszati murci elkészitéséhez szikséges alkotoelemek aranyat mutatja.
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A must erjedése
Az erjedés folyamatat 3 szakaszra lehet bontani:

4. El6erjedés: altalaban 2-3 napig tart. Ez id6 alatt az élesztd igen gyors szaporodasnak indul. A felszinen
habosodas jelenik meg. Egyes boraszok azt ajanljak, hogy takarjuk le az Givegballont vattasapkaval (a
vattasapka baktérium sz(ir6ként viselkedik, megakadalyozza a mikroorganizmusok bekerulését a mustba,
ugyanakkor lehetévé teszi az élesztd fejlédését serkentd oxigén bejutasat). Ajanlatos gyengéden
megmozgatni a ballont. A ballon tartalmanak mozgatasaval elésegitjiik az éleszté egyenletes eloszlasat
és megkonnyitjik az oxigénhez és taptalajhoz jutasat.

5. Zajos erjedés: tizegynéhany napig tart. Az tivegballont bedugaszoljuk egy erjeszté csével ellatott
dugobval. Csokken a must cukortartalma és n6 az alkoholszintje (az éleszté ,atalakitja” a cukrot alkoholla
és széndioxiddd). A must nagyon intenziven habzik. Emelkedik a h6mérséklete. Figyelem! Az éleszt6 28
°C feletti h6mérsékleten meghal. Amikor meghal az éleszt6, ledll az erjedés. Ezért nagyon figyelni kell (pl.
nyari meleg napokon), hogy ne melegedjen tal a must. A zajos erjedés vége az a pillanat, amikor hozza
lehet adni a kovetkezé adag cukrot és taptalajt (ha édesebb bort szeretnénk és az elején a kivalasztott
recept alapjan, ugy dontéttiink, hogy néhany részletben fogjuk hozzaadni a cukrot a musthoz).

6. Utberjedés (csendes erjedésnek is hivjak). Csdkken a reakcié intenzitasa. Kis mennyiségl széndioxid
keletkezik, eltlinik a hab, az elhalt élesztégombék a ballon aljan gyllnek dssze, és a folyadék kezd
kitisztulni.

A fiatal bor leszivasa (sepr 6telenités)
Ha mar nem keletkezik széndioxid és az elhalt élesztégombék a ballon aljan gyllnek 6ssze, azt jelenti, hogy
befejez6dott az erjedés. Itt az ideje leszivni a (fiatal) bort a seprérél. Ha tovabbra is a ballonban hagyjuk a bort, az
zavarossa valik, megvaltozik a szine és rosszabb lesz az ize. Leggyorsabban a kénnyi borokat kell leszivni,
féleg akkor, ha az erjedés magasabb hédmérsékleten ment végbe. Konnyitésként azt mondhatjuk, hogy a borokat
legjobb a seprérél leszivni:

e akdnnyi borokat: a 3-5. héten,

» akozepesen ers (édes) borokat: a 4-5. héten,

» azerds borokat (desszert borokat): a 8-14. héten.
A bor leszivasahoz sziikséguink van egy gumicsére, amelyhez tartozik egy csipesz, egy oldalsé nyilassal
(megakadalyozza az edény aljan Iévé lledék kiszivasat) rendelkezé Givegcsd és esetleg egy pumpa. A bort
tartalmazd Uvegballont helyezziik magasabbra, mint a masik (ugyanolyan vagy kicsit kisebb Grtartalmu) ballont,
amelyikbe &t akarjuk 6nteni a bort. Beszivjuk a bort a csébe és a csé végét az alacsonyabban elhelyezett
edénybe iranyitjuk. Ne feledkezziink meg a tisztasag elvérél — a fiatal bor kénnyen megfert6zédhet. Ez j6 alkalom
a bor izének ellenérzésére és az esetleges madositasok elvégzésére (cukor, méz, gyimolcslé, citromsav
hozzaadaséara). A seprérél leszivott bort egy erjeszté csével ellatott dugdval bedugaszoljuk és egy s6tét nem tul
meleg (21 °C koruli) helyre tessziik. Néhany hét mulva leellenérizziik, hogy atlatszobbé valt-e a borunk és hogy
keletkezett-e Ujabb seprd az elhalt éleszt6bdl az liveg aljan. Ha az uledék jol lathatd, érdemes ismételten leszivni
a bort. A bort tébbszor is leszivhatjuk az tledékrél, mindaddig, amig teljesen atlatszéva nem valik. Ne feledje
azonban, hogy minden alkalommal, amikor a bor a levegével érintkezik, fennall a veszélye, hogy megfertézédhet.

A bor érlelése

Az érlelés alatt javul a bor ize és aromaja. Megsziinik a zavarossaga €s stabilan atlatszéva valik az ital. A bort
lehet ugyanabban a ballonban érlelni, amelyikben az erjesztés folyt. A ballonokat tele kell dnteni borral és
Iégmentesen bedugaszolni. Az érlelési iddszak a bor fajtajatol fligg. A konnyl borok méar 1-2 hénap utan
fogyaszthatok, az asztali boroknak legalabb fél évig kell érlelédnilk, mig a desszert borok csak 2-3 év elteltével
lesznek a legjobbak.

A bor sz lrése és deritése

Ha a bor nem tisztult le magétdl, segitentink kell, hogy atlatszova és megfeleld szinlvé valjon. Néha a
zavarossag megsziintetéséhez elég csak atszlrni a bort egy tdlcséren (a tlcsérbe vaszondarabot, vattat vagy
specidlis szirépapirt tesziink). Hasonl6an egyszeri és hatékony médon lehet eltavolitani a zavarossagot
deritéanyagok alkalmazasaval. A tisztitast a lehet6 legalacsonyabb hémérsékleten végezziik el. Ne feledkezziink
meg elézetesen egy kisebb mennyiségl boron préba deritést végezni. A reakciot figyelve megfeleléen ki tudjuk
valasztani a deritdanyag fajtajat €és mennyiségét. Az esetek tébbségében a legnépszeriibb és legeredményesebb
anyag a készletben talalhat6 Klarowin. Adjunk 5-20 g Klarowint 10 | borhoz. Ez egy nagyon biztonsagos
természetes anyag. A deritdanyagaink kézé tartozik még: a savas zselatin (1-2 g 10 | borhoz), a csersav (0,5-1 g
10 I borhoz) és az aktiv szén (2-20 g 10 | borhoz).

A bor palackozasa

Amikor a bor teljesen atlatszdova valik és megérik, szétdontogethetjiik az Gvegekbe. A bor tarolasara szant
livegeket (ajanlott sotét livegbdl készult palackokat hasznalni) alaposan mossuk ki. Fertétleniteni is lehet, amihez
hasznéalhatunk 70%-o0s alkoholt vagy 2-3%-0s kalium metabiszulfitot (ehhez 20-30 g metabiszulfitot oldjunk fel 1
liter vizben). Az Givegek lezarasahoz Uj dugdkat hasznaljunk (a régiek fertézottek és idegen szaggal atjartak
lehetnek). Ajanljuk, hogy szerezzenek be a kereskedelmi forgalomban kaphat6 kis és kényelmes dug6zé eszkozt,
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NPOBJIEMblI C BAHOM

MoxeT okasaTbCsl, YTO HECMOTPSA Ha BCE HaLUW YCUIUS, NOfy4YeHHOe BUHO He COOTBETCTBYET HaLLNM OXUOAHUAM
- UMeeT HECBOMCTBEHHbIN LBET, 3anax unu Bkyc. Mbl rosopuM Torga 06 nsbsiHax unm 6onesHsax BuHa. K
n3baHaM, KOTOpble Yallle BCero BCTpeyalTCsl, OTHOCATCS:
e CMMLUKOM HMU3Kas KUCNOTHOCTb BUHA - [OBaBNAEM NUMOHHYIO KUCAOTY UMK CMELUMBaeM BUHO C OpYruM
©onee KNCMNbIM BUHOM.
e CMMLUKOM BbICOKas KUCMOTHOCTb - CMelUvBaeM ¢ 6onee cnagknum BUHOM, nnmn gobaensem caxap, Boay u
OPOXOKK, 3acTaBnsisi BUHO MOBTOPHO nepebpoanTsb.
e CMMLUKOM Marnasi KpenocTb BMHa - (BUHO COOEPXKUT CITULLKOM Maro cnupTa) - 4o0aBnsieM HOBYHO,
YCUINEHHYIO APOXCKEBYHO PA3BOAKY U OCYLLECTBNAEM NOBTOPHYIO hepMeHTaumio npu 6ornee BbICOKON
Temnepartype 22 - 24°C.
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BuwiHn 20 |11 3 3642 |66 [0 Fermivin, Fermlvm PDM, Fermicru LS2, Erowini , Erowini W5
,Burqu_nd. Portwein, Unlwersalr)e. Bordeaux _ _
benas 10 7 38| 4652 104 |0 Fermivin, Fermlvm_PDM, Fermicru LS2, Erowini , Erowini W5
cMopoanHa , Tokay, Sherry, Uniwersalne, Bordeaux
KpacHas FermMn, FermMn PDM, Fermicru LS2,Erwini, Bwini WS,
cMopoanHa i 38| 46p2 104 0 Fermicru V R5, Burgund, Madera , Uniwersalne, Bordeaux
N3tom 3 i 34| 42la8 |156 |30 Fermivin , Fermivin PDM, Fermicru LS2, Erowini, Erowini W5
, Sherry, Madera , Lhiwersalne, Soutemes
YepHbIn 18 126 24| 32138 |5 0 Fermivin , Fermivin PD_M, Fermicru LS2, Erowini , Erowini W5
BUHOrpag , Burgund, Malaga, Lhiwersalne, Bordeaux
KnybHuka 12- Fermivin , Fermivin PDM, Fermicru LS2, Erowini ,
216 |14 26| 324 36 16 Erowini W5 , Tokay, Madera , Lhiwersalne,
Benbin Fermivin , Fermivin PDM, Fermicru LS2, Erowini ,
BUHOrpag 18 1126 24| 16138 5 0 Erowini W5 , Tokay, Sherry, Lhiwersalne,
3epHoBble 5 | 42| a6l 5 17 |40 Fermivin , Fermivin PDM, Fermicru LS2, Erowini ,
' ' 60 Erowini W5 . Tokay. Madera. Lhiwersalne.,
ApOHMSA 8- Fermivin , Fermivin PDM, Fermicru LS2, Erowini , Erowini
98 |7 34| 4 A8 96 12 WS5 , Burgund, Malaga, Uniwersalne, Souternes
YepHuka 172 12 34| 4 ls 56 [20 Fermivin , Fermivin PDM, Fermicru LS2, Erovx_/lm , Erowini
WS5 , Burgund, Bordeaux, Uniwersalne
UepHasa cupeHb Fermivin , Fermivin PDM, Fermicru LS2, Erowini , Erowini
11,217 4 46 54 2 16 W5 , Burgund, Portwein, Uniwersalne,
ExxeBuka Fermivin , Fermivin PDM, Fermicru LS2, Erowini , Erowini
17 12 34 4 48 56 110 W5, Burgund, Portwein, Uniwersalne,
YepHas Fermivin , Fermivin PDM, Fermicru LS2, Erowini , Erowini
CMOpOanHa 1016 38 | 42 48 11416 WS5 , Burgund, Portwein, Uniwersalne,
Cruga BeHrepka 18 U 3.2 4 4.6 66 8-  [Fermivin, Fermivin PDM, Fermicru LS2, Erowini , Erowini
" 112 |W5? Burgund, Portwein, Uniwersalne, Soutemes
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*  BUHO «OypeeT» - AOMblUe BblAEPXMBAEM BUHO, MOTOM €ro OCBETNSEM U (PUMbTPYEM, MOXHO Takke BUHO
NoABEpPrHyTb NacTtepmsauum unu cynbdutupoanmio ( gobaesnsiem 0,5-2 r aucynbduta kanusa Ha 10
NNTPOB BUHA).
e  BUHO MYTHOE - OCBETNSAEM BMHO npenapaToM «KnspoBuH», MoxeM Takxke 406aBUTb B BUHO CNNPT UMx
nepennTb BUHO B COCY B KOTOPOM paHee OCYLLECTBNANOCh CynbgutMposaHmne
lMepeuncrneHHble BbilLe U3bsiHbl BUHA OTHOCUTENBHO HE OMNacHbl U Nerko yctpaHsatoTcsa. CuTyaums yCnoxHAeTcs,
Koraa Mbl UMeeM Aeno ¢ 6onesHamu BuHa. [Npu cobnogeHnm YNCTOThl U APYrMX NpaBus, NpeacTaBneHHbIX B
HalleMm pPyKOBOACTBE, BEPOATHOCTb MX BO3HWMKHOBEHMWS He3HauuTenbHa. Ecnv ogHako Bbl Habnogaete B cBOEM
BMHE KaKue-TO TPEBOXHbIE MPOSIBIIEHMS, MPOCUM BOCMNONb30BaThLCS NyOnukaumen, nagaHHom Hawewn pomrpmon
"lMpon3BoACTBO BMHA U NMBA B JOMALLHMX YCIOBUSX - MOé X0606m".

PELUENTDbI

B Tabnuue Hwxe Bbl HangeTe CONOCTaBMNEHMe NPONOpPLMIA KOMNOHEHTOB AN NPUroTOBNEHNa doepMeHTauumn B
6poamnnbHOM KOHTenHepe emkocTbio 30 NUTpoB. [Anga pacyéTta NpuHATLI CpeaHne BENMUYUHBI CoAepXaHus caxapa
M KACNOT B OTAENbHbIX (ppykTax. MoxeT okasaTbCH, YTO B 3aBUCMMOCTU OT Pa3HOBUAHOCTU pacTeHUsl, permoHa
BO34€eMblBaHWS U HarpeBaHus Ha COMHUe, Te Xe camble PpyKTbl ByayT coaepaTb MeHblUe 1nn 6onblue caxapa
nUnu Knenot. NMoaTomy ¢ Lenbio YTOMHEHUS UX COAEPXKaHUs, Mbl PEKOMEHAYEM U3MEPEHUE C NMOMOLLbIO
caxapomepa v knucnotomepa. 1o mepe npuobpeteHns onbita Bel camum cMoxeTe peluaTh, Kakue nponopLum
NMPUMEHNTb B NMpoLecce NPOM3BOACTBA BMHA U3 CODCTBEHHbBIX PPYKTOB. [TOMHWTE, YTO MpU CTArMBaHUKN BUHA
(BblWE yPOBHSI OCEBLUEr0 0CaKa) BCerga ectb BO3MOXHOCTb KOPPEKTUPOBKM NYTEM AoOaBneHus, B 3aBUCMMOCTH
OT NOTpPebHOCTK, caxapa, BOAbl UMW PerynaTopa KACIOTHOCTN.

M3 ykasaHHoro B Tabnuue konnyectsa pykToB HEOOX0AMMO BHavane nony4mTb cok! B 6pogunbHom
KOHTENHEpPE MaKCUMarbHbI pEKOMEHOOBaHHbIN 00beM - aTo 25 nuTpoB. bnarogaps atomy 6yget Mecto Ha
neHy, KOTopas BO3HUKAET B NepBon dase depMeHTauumn.

Tabnuua COoaAEepPXNT nponopunmn KOMNOHEHTOB, Heob6xogMMbIX ond npurotosrieHnsa 20 NUTPOB BUHHOIO cycna

OuyeHb NonynsapHO NPoOn3BOACTBO BUH U3 HECKOMBKNX PpyKTOB. HeoOxoaumo ctapaTbcs coveTaTb bonee Kucnble
PYKTBI C MEHEE KUCIBIMU, (PPYKTbI C «MHTEHCUBHBIM» BKYCOM, C opyKkTamu Gornee «Markoro» Bkyca. MHoro
JeTarnbHbIX peLenToB Bbl HanaeTe B Hawen kHure «pon3BoACcTBO BMHA U MMBa B AOMALUHUX YCIOBUSX - MO
X006m».

BJIIArOOAPHOCTb

YBaxaemble [ambl n Mocnoaa!l

Bnarogapum 3a nokynky Hawero Habopa BMHoAena Angd HaunHaowmx. Mbl Hageemcsi, 4YTO 3To Havyano Balwero
60nbLLOro NPUKMYEHNS C MPOM3BOACTBOM ankorofbHbIX HAaNUTKOB B AOMaLUHUX ycnosusx. None aons
OesaTenbHOCTU OrpoMHO. BuHa BUHOrpagHble, pyKTOBbIE, AOMALLHEE NUBO, NUKEPbI, HAaNUBKN 1 apyrue Gonee
Kpenkune HanuTkn. Bcé 3To Bbl MOXETE caenatb caMmy B JOMALUHUX YCNOBUSAX. [lOCTaTOMHO HEMHOIO YCUnus u
nobonkbITCTBa, 1 COBCTBEHHbIE, MPEBOCXOAHBIE U 300POBbLIE HANUTKM NoSABATCA B Bawen knagoson. XXenaem
ycnexa, pagocTu, yOoBNeTBOPEHMS U NPU3HAHUSA BaLUMX U3LENUN OPY3bAMU U BNIU3KUMN.

BCTYN

HABIP BUHOPOBA (400030)

KopoTka iHCTpYKLisi NpUrotyBaHHA AOMalHLOro BMHa

LLlaHoBHiI [Mani Ta MaHoBe,

[omaluHe BMHOPOOCTBO cTae yce binbl nonynspHum xobi. Ha npucagmbHux ginsHkax i gavax 3acampKytoTbest
MiHi - BUHOrpagHuku. ig Yac gpyxxHix 3ycTpiden rocTi 3axXonnoTbCa HanossmMu, 3pobneHnMmn rocnogapsiMu.
[unByoTbCs 3 TOrO, L0, BUSIBMISIETLCA MOXHA CaMOMY CTBOPUTK YYAOBI BUHA i HANUBKM, SIKi HE MOCTYNalThCs, a
iHOAi HaBITb NepeBepLUYIOTb 32 CMaKOM i SIKICTIO Mara3uHHi Hanoi. 3'ABnseTbecs Bee Binblue cneLianisoBaHnx
XKypHaniB i KHWT, NPUCBAYEHMX AOMALLHLOMY BUHOPOOCTBY. LliHMTeni i 3HaBLi BUHa CTBOPIOIOTbL BRacHi cantu, Ha
AKX 0OOMIHIOIOTLCA peLienTamu, 3anuTyoTb, Be4yTb OUCKYCIl.

LWaHoBHI Opysi, npuegHynTecsa 0o iX rpoHa, po3noYyHiTe CBOK BNacHy Nnpurogy 3 BUHOM!
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Must — gyiimoélcsbdl kisajtolt nyers gyiimolcslé vagy mas 6sszetevék keveréke, amelyekbdl bort készitiink.
Murci — must, amelyhez hozzaadtak az élesztét (taptalajt, cukrot, citromsavat, stb.).

Cukorszirup — a cukor és a viz specialisan elkészitett oldata. A cukrot forré vizbe sz6rjuk (2 kg cukrot 1 liter
vizhez) és lassan felmelegitjik, amig csak fel nem forr. A felszinen keletkezé habot leszedjiik. Miutan az 6sszes
cukor feloldédott, a szirupot hagyjuk kih{lni. A musthoz mindig szobahémérsékletii szirupot keverink.
Elesztd oltdanyaq - (mas néven: anyaélesztd) egy kis mennyiségii mustban felerésitett boréleszté. Az
oltdbanyagot 2-3 nappal azelétt készitjik el, ahogy a fermentacié megkezdddik az tivegballonban.

Erjedés — réviden fogalmazva az erjedés egy olyan folyamat, amely alatt az éleszté hatdséara a cukorbdl etil-
alkohol és szén-dioxid keletkezik.

Kénezés —stabilizacio céljabol a borhoz (gylimolcsléhez) kalium-metabiszulfitot adnak.

Derités — a bor atlatszésaganak javitasa, mindenféle zavarossag és szennyezés eltavolitasa.

Seprételenités — a bor leszivasa a seprérél (altalaban a bor leszivaséara szolgalé mianyagcs6 segitségével).

BORT CSINALUNK — LEPESR OL LEPESRE
A sajat hazi borunk készitését tdbb szakaszra bonth  atjuk:

A berendezés elmosasa

Ne feledje, hogy a hasznalni kivant borkészité berendezésnek tokéletesen tisztanak és fertétlenitettnek kell
lennie. Ezzel megakadalyozzuk a szennyez6dések bevitelét, amelyek elronthatjdk a borunkat. A boraszati
berendezések fertétlenitésére kalium-diszulfit oldatot hasznaljunk (megtalalhaté a készletben). Az tivegballonokat
és egyéb Uveghdl készilt kiegészitéket nem szabad meleg vizben mosogatni. Tdl magas hémérsékleten ugyanis
az Uveg megrepedhet. Keruljik a fabol készilt kiegészitéket (pl. kanal, keverdk). Ezek a fertézések forrasai
lehetnek.

Az éleszt 6 oltdanyag (anyaéleszt 6) elkészitése

Az anyaélesztét 2-3 nappal a gyimadlcs préselése elétt készitjik el. Egy egyliteres tivegbe dntsiink 150 ml
gyumolcslét, 300 ml vizet és adjunk hozza 1-2 teaskanal cukrot. Az liveget zarjuk le egy vatta dugéval. Majd 20
percen keresztil dunsztoljuk. Miutan szobahémérsékletre hitottik kivesszik a vattadug6t és hozzaadjuk a
(készletben taldlhato folyékony) borélesztét. Ezutdn az Gveget meleg helyre tesszik (kb. 26 °C). A folyadék
felszinén megjelené hab és a CO2 mutatja, hogy az éleszt6é szaporodik. 2-3 napos szaporitas utan az
oltdbanyagot az livegballonba 6ntjik a kipréselt gyiimolcsre. Az igy elkészitett oltdanyagnak elégnek kellene
lennie kb. 25 liter musthoz.

A gyumdlcsmust kinyerése

Borkészitéshez csak egészséges, érett gyimolcsot hasznaljunk. A gyimolcsoét megmossuk és atvalogatjuk.
Eltavolitjuk az agakat és kocsanyokat. Az almatermési gyumolcsoket, pl. alma, korte, reszelé vagy daralé
segitségével felaprézzuk. A csonthéjas gyumolcsoket, pl. foldieper, szeder, ribizli gyengén kinyomkodjuk. A
gyumoélcsziizalékhoz pektinbont6 enzimkészitményt adun, amely megkonnyiti a gyiimdlcslé kivalasat a
gyumdlcshdl. Ezt a masszat tizegynéhany 6ran keresztil fedd alatt allni hagyjuk. A kivalt gyimolcslé
leszlréséhez hasznalhatunk (nem fém) szitat, amelyre gézt tesziink vagy kényelmes faprést.

A must el 6készitése erjesztéshez

Ahhoz, hogy a must eredményesen erjedjen, viz, cukorszirup és élesztd taptalajjal megfeleléen eld kell késziteni.
Az igy el6készitett mustot beledntjik az Gvegballonba, majd radntjik a mar el6zéleg szaporitott éleszté
oltéanyagot. Befejezésként hozzaadjuk az éleszt6 taptalajt. Ennek készénhetéen az élesztd megfeleléen tud
szaporodni, gyorsan beindul az erjedés, megfeleléen kiforr a gyimalcs, amelynek eredményeként megkapjuk a
vart alkohol koncentraciéval és aromaval bir6 bort. Az igy megtoltétt tvegballont egy erjeszté csével ellatott
dugédval bedugaszoljuk és meleg helyre tessziik. Ne feledjink el vizet énteni az erjeszté csébe.

Megjegyzés!

4. Cukor hozzaadasakor vegyuk figyelembe a gyimolcsok cukortartalmat, amelyekbdl a bort készitjiik. Ne
feledjiik, hogy 1 kg cukorbdl 0,6 liter alkoholt kapunk. A cukrot mindig kihdlt cukorszirup formajaban adjuk
a borhoz (lasd a ,Kisszotar't). A must cukortartalmat konnyen megmérhetjiik a készletben talalhato
borfokoloval (a készletben talalhaté cukorfokoléval).

5. Alengyel gyimolcsok nagy része tal savanyld. A must savassaganak modositasa a vizzel valé
felhigitasan alapszik. Egyszer(ien szélva, ki kell szamolni, hogy mennyi vizet kell a musthoz adni ahhoz,
hogy a savassaga 0,9% legyen. Emlékezziink arra, hogy a cukorszirupban is van viz. A haladé
boraszoknak ajanljuk, hogy vegyenek savassag mérét.

6. A musthoz adandé cukor (viz) pontos mennyiségét megtaléljak az egyes borreceptek leirasanal. A hazi
borkészitésrél sz6l6 tankdnyvek nagy része tartalmaz a kiloénféle mustok cukor és szerves savassag
tartalmara vonatkozo részletes tablazatot.
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trochu odhodlania a zvedavosti a VaSu Spajzu mdzu zaplnit VaSe vlastné vynikajice alkoholické napoje. Prajeme
Vam preto vela Uspechov, radosti, zadostucinenia a uznania od Vasich blizkych.

CHU

BORASZ KESZLET (400030)

Rovid Utmutatd hazi borkészitéshez

BEVEZETO

Tisztelt Holgyeim és Uraim!
A hazi borkészités egyre népszeriibb hobbiva valik az utébbi idében. A telkeken és kertekben mini pincék
késziilnek. A barati talalkozék alkalmaval a vendégek nem gydzik dicsérni a hazigazda altal készitett
italokat. Csodalkoznak, hogy maguk is készithetnek ilyen finom és kiilénleges borokat és likéroket,
amelyek nem maradnak el a boltban vasaroltak minéségétél. Szakfolyoiratok jelennek meg. Egyre tébb, a
hazi borkészitésnek szentelt kdnyvet adnak ki. A borkedvel6k sajat honlapot hoznak Iétre, ahol recepteket
cserélnek, kérdeznek, diskuralnak...

Kedves Holgyeim és Uraim, csatlakozzatok hozzajuk, induljon el az Onok boros kalandja is.

SZUKSEGES FELSZERELES
A készletben talalhato:

* erjeszt 6 edény — amelyikben az erjesztést folytatjuk,

e erjeszt 6 cs6 — torhetetlen mianyag csé,

e aborleszivasara alkalmas cs 6,

e szaritott boréleszt 6,

e éleszt 6 taptalaj,

¢ cukorfokold/borfokolé — a must elkészitéséhez valamint a bor alkoholtartalmanak meghatarozasahoz
hasznaljuk,

e Dbortisztité — a bor Ulepitésére szolgald szer,

» kalium metabiszulfit — a berendezés fert6tlenitésére és a bor stabilizalasara szolgal.

e gydird az tveg

e Zsugorfdlia kupak levago kés

A kodvetkez 6ket megvasarolva ki lehet egésziteni a készletet:
e nagy tolcsér — a mustot lehet vele az ivegballonba 6nteni,
e hosszl kefe az tivegballonok mosaséahoz,
e boros Givegek dugbval,
¢ dug6z6 — a palackok lezarasahoz,
* savassag méré — a gyimolcslék és borok savassaganak méréséhez,
e pektinbonté — enzimkészitmény, amely megkdnnyiti a gyimadlcslé kivalasat a gyimolcsbél.

Halado boraszoknak ajanljuk:
e daralok és prések a gyumolcslé gyimolcsbél vald kipréseléséhez,
e borsz(iré,
« borosiliveg kupakok, pecsétviasz és cimkék,
e borosiliveg allvanyok,
e aborok és vermutok aromasitasara szolgal6 gyogynévények.

KISSZOTAR

Borélesztd - specialisan kivalogatott és feljavitott éleszté fajok. Nagy erjedési erd jellemzi 6ket. Olyan anyagokat
termelnek, amelyek pozitivan befolyasoljak a bor izét és aromajat.

Eleszté taptalaj — kiildnbdzé anyagok keveréke, amelyek nitrogént, foszfort, makro- és mikroelemeket valamint az
éleszté megfeleld fejlddését segitd vitaminokat tartalmaznak, ezaltal biztositjak az erjedés megfeleld lefolytatasat.
Gyumdlcszuzalék — megmosott, felapritott vagy gyengén ésszetért gyimolcs.
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HEOBXIOHE OCHALLEHHA

Y cknagi HaGopy:
e OpoaunbHUM KOHTEMHep - AN NpoBeAeHHA npouecy depmeHTaLii
e OpoaunbHa Tpy6Ka - TpyOKka 3 CUHTETMYHOIO MaTtepiany, KM He 3anamyeTbCH Ha 3rMHax
*  LUMAHr ANA 3NMBaHHA BUHA
e CYLWeHi apixaxi ona BMHa
*  MOXWBHE cepeaoBuLLe ANA APDKAXKIB
*  LyKpoMeTp / BUHOMIP - ANs NPUroTyBaHHSA (OPYKTOBOIO Cycra i po3paxyHKy BMICTY CNUPTY B BUHI
¢ «KnsapoBuH» - 4N OCBITNEHHSA BYHA
e aucynbdiT Kanito - Ans AesiHdekuii ocHalweHHs i cTabinisaii BuHa.
« Bigpi3Hu# piseub ANA TepMoycagoUYHUX KOBMAYKiB
¢ Knbue Ha NAAWKY

HabGip MoXxxHa AONOBHUTU KYNYyHOUU:
e BEJVKY NiNKy - AN HanMBaHHSA cycna y byTens,
e OOBry WiTKy Ana muTTa 6yTnis,
*  MASALWKW ANs BUHa 3 npobkamu,
e MPUCTPIN ANSA 3aKynopKun NASLLUOK,
*  KMCNOTOMIpP - A4S BUMIPIOBAHHSA KACIIOTU COKIB | BUHA,
e «[lekTonon» - eH3nMm, Lo nonerwye BUXiga Coky 3 ppykTis.

[docBigyeHUM BUHApPAM MU PEKOMEHAYEMO:
e noapibHIoBavi i npecn ans BMYaBMOBAHHA COKY 3 (OPYKTIB,
e NpuCTpoi Anga cinbTpauii BMHa,
e KOBMauku, Cypryd i eTMKeTKM Ans NnsLwoK,
e CTOSIKV ANS MASILOK,
e TpaBu And apomMaTtumsadil BUH i BEpMYTIB.

CNOBHUN4YOK

BuHHI Apikaxi - cnewianbHO BigibpaHi i BAOCKOHaNEeHi copTy ApKaKiB. XapaKkTepu3ayTbCs BEMNUKO
6poannbHoto 3gaTHiCTIo. CTBOPIOKOTL PEYOBUHM, L0 NO3UTUBHO BNIIMBAOTh HA CMak i apomat BUHA.

[MoxuBHe cepedoBuLLE ANS APDKAXKIB - KOMNO3ULIA Ppe4OBUMH, WO MICTATb a30T, ocdop, Makpo - i
MiKpOoeneMeHTH, a TakoX BiTaMiHK, WO NiATPUMYIOTb BigNOBIAHNA PO3BUTOK APDKOXKIB i, TUM cCaMuMm,
3abe3nevyoTh BigNOBIgHUA Xig doepMeHTau;i.

®pykTOBa Me3ra - BUMUTI, NoAPIOHEHI abo genikaTHO po3yaBneHi PPyKTy.

Cycno - cvpun cik, BimkaTui 3 opykTiB abo CyMiLll iHLUMX iHFPEAdIEHTIB, 3 SKUX MU POOUTMMEMO BMHO.

Bpara - pyKTOBUN CiK, 4O SAKOro AoAaHi APKOXI (MOXMBHE cepeaoBuLLe, LLYKOP, IMMOHHA KucnoTa i 1. 4.).
LIyKpoBuMI cupon - creuianbHO NiAroTOBNEHUI PO3UnH LYKPY Y BoAi. Llykop 3acunaemo B rapsdy Boay (2 Kr Lykpy
Ha 1 niTp BoAM) i NOBINBLHO NigirpiBaemo, AoBOAAYM A0 KUMiHHSA. MNiHKY, WO BUHMKAE Ha NOBEPXHI, 36Mpaemo.
[Micns po34yMHEHHSs yCbOro LyKpy, CMpon BiacTaBnsieMo ocTUrHyTu. [1o cycna 3aBxam JogaeMo CUporn KiMHaTHOT
TemnepaTtypu.

OpixmKkoBa po3BOAKa - BUHHI ApiKaKi, NoapiOHEHI B HEBENUKIN KINbKOCTi cycna. [JpiKmKoBY pO3BOAKY MU FOTYEMO
3a 2-3 gHi oo noyaTky hepmeHTauii y 6yTni.

depmeHTaLlis - B CPOLLEHHI, Lie NpoLec, Mig Yac siKoro nig BNaMBOM APDKOXKIB 3 LLYKPY BUHUKAE eTaHon i
BYIMEKUCNNN ras.

CynbiTyBaHHs - 4o4aBaHHSA Y BUHO (CiK) AMcynbdiTy Kanito 3 MeTot Moro crtabdinisawii.

OcBITNEHHS (OYMLLIEHHS) - NOSIMWEHHSI NPO30POCTi BUHA, OCa[XKEHHS KanamyTi i BUHHMX 3aHEYNLLEHD.

3NuMBaHH4A - 3HATTS OCBITNEHOI Macu 3 ocaay (3a3Buyal 3a JONOMOrOH0 LLUaHra Ans 3MBaHHSA BUHA).

POBUMO BUHO — IHCTPYKLUIA KPOK MO KPOKY
MpuroTtyBaHHA BfIaCHOro AOMaLUHLOro BMUHa MOXXHa PO3AiINMUTM Ha AeKinbKa eTanis:

MwuTTAa nocyay

Mocyn, siKkniA BUKOPMCTOBYBAaTUMEMO, Mae ByTu igeanbHO YMCTUM i NnpoaesiHgikoBaHuM. Lle 3anobikutb
3apakeHHsaM, ski mornu 6 3incyBaTtu BMHO. [1ns gesiHdekuii MoXHa 3acTocyBaTu Po34mH AMcynbdiTy Kanito (y
KOMMnekTi). ByTni i iHWi CknsiHi akcecyapy He MOXXHa MUTK rapsvoko BoAo. 3aHaaTo BUCOKa TeMnepaTypa Morna
6 ByTV NPUYMHOIO PO3TpiCKyBaHHS ckna. HeobxiaHO yHUKaTK AepeB'aHUX akcecyapiB (Hanp. NOXOK, Millanok).
BoHu MOXyTb ByTU JKepenom 3apaxeHb.
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MigroToBKa ApiXkAXX0BOI PO3BOAKU

OpixoxkoBy po3BOAKY roTyeMo 3a 2-3 AHi 4O NaHOBaHOro BMYaBoBaHHS OPYKTIB. Y NITPOBY MNASALWKY BAMBAEMO
6rm3bko 150 mn dopykToBoro coky, 300 mn Boam i AogaemMo 1-2 YarHi noxeukn Lykpy. MNnswky 3akpuBaemo
npobkoto 3 BaTu. [Nactepmnsyemo Bnponosx 20 xBUWH. icnsa oXonomkeHHs 40 KIMHATHOI TeMnepaTypu,
BMAMaeMO NpobKy 3 BaTu i 4oA4AaEMO BUHHI (pigki - B KOMNNEKTI) agpikaxi. MNnawky cTaBMMo B Tenne micue
(6nusbko 26°C). lNMiHka Ha noBepxHi pianHK i BuAineHHs CO2 cBigyaTb NPO HapoLLyBaHHA Giomacu yncTol
KynbTypu apixoxie. Yepes 2-3 aHi ApixaKoBy po3BoAKy BfMBaemo y bytenb 3 BuHHOW 6paroto. [ligrotosneHa
nopuia po3Boakun NOBUHHA BUCTa4YnTW Ha Npubnm3Ho 25 niTpis pyKTOBOro cycna.

OTpumaHHs (ppyKTOBOroO cycna

[Insa npuroTyBaHHs BUHA BUKOPUCTOBYEMO TiNbKW 300POBI, 3pifi pykTn. PpyKTN MUEMO | COPTYEMO. YCYyBaEMO
MifIKW | NIOAOHIKKM. PPYKTU i3 3epHSATKAMKM, Hanpuknag, ssonyka, rpywi - NogpibHIEMO 3a AOMNOMOro TEPTYLLIOK
abo nogpidHoBaviB. HaciHHI ppykTK, HAnp. NONYHULIKO, OXXMHY, CMOPOOUHY - po34aBstoeMo. [10 pyKTOBOI Me3ru
aonaemo eHaum «llekronon». Monerwye BiH BMXig COKY 3 M'sIKOTi ppyKTiB. 3anuwaemo Ha gekinbka roguH nig
NPUKPUTTAM. [Ns BiGOKPEMITEHHS COKY MOXHa BMKOPUCTaTW CUTO (HE MeTarneBe) 3 HaknageHow Ha HbOro
Maprieto abo 3pyvHuiA, 4epEB'AHMIA NpecC.

MigroroBka ppykTroBOro cycna o depmeHTtauii

o6 cdppykToBe cycno nobpe 6poauno, HeobxiAHO MOro BiANOBIAHO «NPUNPaBUTUY», AOAAKYU BOAY, LLYKPOBUIA
cuporn, NoXuBHe cepeaoBulLe anga apikaxie. [Nicna s6araveHHs,, nepenueaemo cycno y bytens, AogaemMo
BMPOLLIEHY paHille ApKOKOBY pO3BOAKY. 3aBepLUYEMO MPOLEC, A0AaYM NOXUBHE cepeoBuLLEe AN APDKOXIB.
3aBasku KoMy MM OTPUMAEMO BiAMNOBIAHE HapOLLyBaHHS BioMacu YMCTOT KynbTypu ApKOXIB, LUBWAKUA NOYATOK
dbepmeHTaUil, NOBHE 3aBepLUEeHHS npouecy depMeHTauii, a B pe3ynbTtarti - BignoBigHY KOHUEHTpaLUito cnupTy i
BiONOBIAHUI apomaTt BUHA. Tak nigrotoBrneHui 6yTenb 3akpMBaeMO NMPOGKO0 3i BCTABMEHOK B Hill 6poauIibHO
TpyOKkoto | cTaBMMO B Tense micue. He 3abyBaemo Hanutu Bogy y OpoannbHy Tpyoky!

MNpumitku!
1. Mpu gogasaHHi LyKpy cnif BpaxyBaTu BMICT LKpY Y pykTax, 3 akux pobumo BuHo. MNMam'ataemo, wo 3 1

Kr uykpy Buxoautb 0,6 niTpa cnupTy. Llykop AogaemMo y BUHO 3aexau y hopmi oxonomkeHoro cupony (anesucs
«CrOBHUYOK»). BMICT LyKpY Y (OpyKTOBOMY CyCrli Nerko BU3Ha4yuTn 3a 40NOMOrol0 BUHOMIpa (LyKpoMeTpa - B
KOMNIIEKTI).

2. BinbLwicTb NONbCLKMX PPYKTIB MICTATL Y cOBi HagTo Barato KncnoTu. KopnrysaHHs KUCNOTHOCTI
dpyKTOBOro cycria nonsrae B po3daerieHHi noro Bogot. Tpeba po3paxyBaTu, CKinbku Tpeba gogatm Bogu y
dpyKTOBUIA CiK, LLOG OTpUMAaTK KUCIOTHICTb Ha piBHI 0,9%. HeobxigHo nam'aTaTtn npo BoAy, AOAaHY B LyKPOBUIA
cuporn. binbw gocsBigyeHNM BUHapAM MU PeKoOMeHOYEMO npuadaTn KUCNOToMiIp.

3. TouHi KinbkocTi LyKpy (BOogK), siki HEOOXiAHO AoaaBaTh y OPYKTOBE CYCI0, MOXHA 3HAWTU B OKPEMMX
peuenTax NpUroTyBaHHA BMHA. bBinbLWicTb Nigpy4YHMKIB NPO AOMALUHE NPUrOTYBaHHA BMHA MICTATb AeTasbHi
Tabnuui BMICTy LIYKpY i OpraHiYHMX KUCMOT B Pi3HUX OPYKTOBMKX Cycrax.

dPepmeHTaUia hpykTOBOro cycna

Mpouec dbepmeHTauil MM MOXEMO PO34iNnT Ha 3 eTanu:.

1. MouaTok chepmeHnTaUii: TpnBae NpmbnmsHo 2-3 aHi. B uen yac HacTae pisknin po3BUTOK ApikakiB. Ha
NMoBEepXHi 3'ABNSAETbCA MiHa. [lesiki BUHapi peKoOMeHAYI0Tb 3aKpmMBaTU Ha Len Jyac OyTenb nNpobKoto 3 BaTu
(noBUHHa BoHa ByTK GakTepionoriyHMM piNnbTPOM, WO 0BMeEXye LOCTYN MIKpOOpraHi3amiB y pyKTOBE CYCIO i
O03BOJSIE KUCHIO MPOHMKATK B OyTenb, CTUMYIIOYN PO3BUTOK APiXKAXIB). [IPONOHYETLCHA TaKOX 3nerka
noTpycutn 6ytens. 3MillyBaHHA BMICTY OYTNSA CIPUYUMHUTD PIBHOMIPHWIA PO3MNO4in APPKOXKIB i MONerwnTs 4OCTyn
KMCHIO i MOXMBHUX PEYOBUH.

2. BypxnuBa depmeHTaUiqa: TpuBae Aekinbka AHiB. byTens 3akpuBaemo Npobkoto 3 6poaunbHO TPYBKOL.
3MEHLLYETBLCA KiMbKICTb LYKPY Y (OPYKTOBOMY CYCIli | pocTe BMICT cnupTy (OpiKaxXi «nepepobnsitoTb» LLyKop Ha
cnupT i Byrnekucnui ras). ®pykToBe Cycno Ayxe iHTEHCMBHO NiHUTbCA. PocTe noro Temnepatypa. Yeara! Opixaxi
MHYTb Npu Temnepatypi Bue 28°C. Konu 3arnHyTb Apibkaxi, depmeHTauisa npunuHnTteed. OTxe, HeobxiaHo
CTeXNTU 3a TUM (Hanp. B NiTHi Xapki gHi), wob He aonycTuUTK neperpisaHHAa dpykToBoro cycna. KiHeub 6ypxnuBoi
depMeHTaUii - Le BigNoBiaHWA MOMEHT Ha A0AaBaHHSA YeProBMX MNOPLIN LLYKPY | NOXUBHUX cepenoBuLy, (SKLO MU
nAaHyemMo OTpUMaTK CONoALLEe BMHO i Ha NoYaTKy, Ha OCHOBI BUOpaHoro peuenTy, BUPILWUXAW JoAaBaTh LyKop A0
PYKTOBOro cycria OKpeMnmMmM nopuisimm).

3. [opaTkoBa pepmeHTauisa (iMeHOBaHa TakoX TUXOK dhepMeHTaUien). 3MEHLLYETHCS iIHTEHCUBHICTb
peakuii. Buginsaetbca Tpoxu BYrneKkUcnoro rasy, niHa 3Hukae, ApbkoKi ocigatoTb Ha gHi 6yTni i pigMHa noynHae
ocBiTNoBaTUCS.
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21, 13 2,8 3,4 4 5 8-10 Fermivin, Fermivin PDM, Fermicru LS2,
Jablko 6 Enovini, Enovini WS, Tokay, Sherry,
Universal, Souternes
14, |11 3,8 4.4 5,2 6,6 0 Fermivin, Fermivin PDM, Fermicru LS2,
Malina 6 Enovini, Enovini WS, Burgund, Madera,
Universal, Souternes
21, | 10,8 | 3,4 4.4 5,2 6,6 0 Fermivin, Fermivin PDM, Fermicru LS2,
Marhula | 6 Enovini, Enovini WS, Tokay, Madera,
Universal, Souternes
20 11 3 3,6 4,2 6,6 0 Fermivin, Fermivin PDM, Fermicru LS2,
Visia Enovini, Enovini WS, Burgund, Portwein,
Universal, Bordeaux
Biela 10 7 3,8 4,6 5,2 104 | O Ferm?vin, Fermivin PDM Fermipru LS2,
ribezla Fermicru V R5, En_ovml, Enovini WS,
Tokay, Sherry, Universal, Bordeaux
Cerven | 10 7 3,8 4,6 5,2 104 |0 Fermivin, Fermivin PDM, Fermicru LS2,
a Enovini, Enovini WS, Fermicru V R5,
ribezla Burgund, Madera, Universal, Bordeaux
Hrozien 3 - 3,4 4,2 48 156 | 30 Ferm.iv!n, Fermi_vin PDM, Fermicru LS2,
K Enovini, Enovini WS, Sherry, Madera,
a ) -
Universalie, Souternes
Hrozno 18 126 |24 3,2 3,8 5 0 Ferm@vin, Fermivin PDM Fermicru LS2,
” Fermicru V R5, Enovini WS, Burgund,
gierne X
Malaga, Universal, Bordeaux
21, | 14 2,6 3,2 4 3,6 12-16 Fermivin, Fermivin PDM, Fermicru LS2,
Jahoda | 6 Enovini, Enovini WS, Tokay, Madera,
Universal, Souternes
Hrozno 18 12,6 | 2,4 1,6 3,8 5 0 Ferm_iv?n, Ferr_ni_vin PDM, Fermicru LS2,
biel Enovini, Enovini WS, Tokay, Sherry,
iele ;
Universal, Souternes
5 - 4,2 4,6 5 17 40-60 Fermivin, Fermivin PDM, Fermicru LS2,
Obilniny Enovini, Enovini WS, Tokay, Madera,
Universal, Souternes
98 |7 3,4 4 4,8 9,6 8-12 Fermivin, Fermivin PDM, Fermicru LS2,
Aroénia Fermicru V R5, Enovini WS, Burgund,
Malaga, Universal, Souternes
Brusnic | 17, | 12 3,4 4 48 5,6 20 Fermivin, Fermivin PDM, Fermicru LS2,
a 2 Fermicru V R5, Enovini, Enovini WS,
Cucorie Burgund, Bordeaux, Universalie
dkova
Baza 11, |7 4 4,6 5,4 7,2 16 Ferm@vin, Fermivin PDM Fermipru LS2,
&ierna 2 Fermicru V R5, E_novm!, Enqv_|n| WS,
Burgund, Portwein, Universalie, Bordeaux
Ostruzin 17 12 3,4 4 4,8 5,6 10 Ferm?vin, Fermivin PDM Fermipru LS2,
Fermicru V R5, Enovini, Enovini WS,
y Burgund, Portwein, Universalie, Bordeaux
Sierna 10 6 3,8 4,2 4,8 11,4 |0 Ferm?vin, Fermivin PDM Fermipru LS2,
ribezla Fermicru V R5, E_novm!, Entzv_|n| WS,
Burgund, Portwein, Universalie, Bordeaux
Slivka 18 11 3,2 4 4,6 6,6 8-12 Ferm!vin, Fermivin PDM Fermipru LS2,
domaca Fermicru V R5, Enovini, Enovini WS,

Burgund, Portwein, Universalie, Souternes

Velmi popularna je vyroba vina zo zmesi ovocia. Snazme sa navzajom spajat kyslé ovocie s ovocim menej
kyslym, a ovocie s "intenzivhou" chutou s ovocim, ktoré ma delikatnejSiu chut. Velké mnozstvo podrobnych
receptov najdete v naSej knihe ,Vyroba doméaceho vina a piva - moje hobby”.

GRATULUJEME

Vazené damy a pani!
Dakujeme za zakupenie nasej vinarskej stpravy pre zac¢iatoénikov. Dufame, Ze je to zadiatok Vasho velkého
dobrodruzstva s vyrobou doméacich alkoholickych napojov. Mate k dispozicii ohromné moznosti. Hroznové a
ovocné vina, domace piva, likéry, ale aj iné silnejSie alkoholické napoje. To vSetko mate na dosah. Staci len

37




Zrelé vino (spravne pripravené a skladované) prakticky nevyzaduje ziadnu konzervéaciu. Niekedy sa vSak stava,
Ze sa vino zakaluje. NajcastejSie sa tento problém tyka mladych vin, obsahujicich menej nez 14% alkoholu.
Konzervéaciu vina umoziuje:

1. zasirenie: do demizéna s vinom pridavame disiriitan draselny (2-3 g na 10 litrov vina), starostlivo
premieSame a nasledne vino filtrujeme a rozlievame do fliaS.

2. pasterizacia: flaSe s vinom zohrievame na teplotu 72-74°C a nechame pri tejto teplote priblizne 30 minut.
Nezabudajme, Ze flaSe nesmieme naplnit doplna, a ze zatky musime zaistit drétom alebo sponami
(zahriate vino zvacSuje svoj objem, ¢o mdze vytlacit zatky z flias). FfaSe by mali byt ponorené vo vode
tak, aby bola hladina vina nizSie nez hladina vody.

3. zvySenie obsahu alkoholu: alkohol silne konzervuje vino. Ak chceme zvysit obsah alkoholu vo vine o 3%,
pridame na kazdy liter vina 3x12 ml (36 ml) 96%-ného alkoholu.

PROBLEMY S VINOM

MbZe sa stat, Ze ziskané vino aj napriek nasej snahe nespifa nase o¢akavania — ma zIu farbu, voru alebo chut'.
Hovorime vtedy o vadach alebo o chorobach vina. Medzi najéastejSie stretadvané vady patria:
e prilis nizka kyslost vina - priddvame kyselinu citrénovu alebo mieSame vino s inym, kyslejSim vinom.
e prili§ vysoka kyslost — mieSame s menej kyslym vinom, pripadne priddvame cukor, vodu a kvasinky, a
nasledne sa pokuSame vino sekundarne vykvasit.
»  prili§ slabé vino — (vino obsahuje prili§ méalo alkoholu) priddme novd, zosilnend kultdru vinarskych
kvasiniek a opatovne sa pokuSame vino vykvasit pri trochu vySSej teplote 22-24°C.
» zhnednutie vina — vino nechame dlhSie lezat, nasledne sa ho pokusime vyg€irit a prefiltrovat, méZzeme
taktiez vino pasterizovat, pripadne zasirit' (pridavame 0,5-2 g disiri¢itanu draselného na 10 litrov vina).
e vino nie je ¢ire — vino ¢irime preparatom Klarowin, mézeme tiez do neho pridat alkohol, pripadne vino
preliat do intenzivne zasireného demizona.
VysSie uvedené vady vina nie st obzvlast nebezpecné a daju sa jednoducho odstranit. Situéacia sa komplikuje,
ak mame do ¢inenia s chorobami vina. Pri dodrzani zasad Cistoty a inych zasad uvedenych v tejto prirucke, je
riziko vzniku takychto chor6b zanedbatelné. Ak sa Vam vsak stane, Ze si na svojom vine vSimnete nejaké
znepokojujuce priznaky, informacie, prosim, hfadajte v publikacii ,Vyroba domaceho vina a piva - moje hobby”,
vydanej naSou firmou.

RECEPTY

V nizSie uvedenej tabulke najdete zoznam proporcii jednotlivych zloziek na pripravu kvasenia v demizéne s
objemom 30 I. Pri vypoctoch boli pouzité priemerné obsahu cukru a kyselin v jednotlivych ovociach. Méze sa stat,
Ze v zavislosti od druhu rastliny, regidnu pestovania a intenzity insolacie, bude obsah cukrov alebo kyselin v
tomto ovoci iny. Preto v zaujme presného stanovenia ich obsahu odpori¢ame zmerat obsah cukrov a kyselin
pomocou cukromeru alebo kyselinomeru. Postupne, ako budete ziskavat skisenosti, budete sami rozhodovat o
tom, aké proporcie pri vyrobe vina z vlastného ovocia pouzijete. Nezabudajte ale, Ze pri sta€ani vina nad vrstvou
usadenin, mate vzdy moznost vino upravit pridanim cukru, vody, alebo kyseliny citrénovej, v zavislosti od Vasich
potrieb.

Z ovocia uvedeného v tabulke je treba najskdr ziskat Stavu! Maximalny odportic¢any objem mustu v kvasnej
nadobe je 25 |. Vdaka tomu zostane v nadobe dostatocne vela miesta na penu, tvoriacu sa v prvej faze kvasenia.

V nasledujlicej tabulke su uvedené proporcie zloziek nevyhnutnych na pripravu 20 litrov nakvasaného mustu.
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11, 8 3,6 4,2 4,8 9,6 0 Fermivin, Fermivin PDM, Fermicru LS2,
Egres 6 Enovini, Enovini WS, Tokay, Madera,
Universal, Souternes
Seredr 18, 12 3 3,6 4 5,6 20-24 Ferm.iv!n, Fermi_vin PDM, Fermicru LS2,
a 4 Enovini, Enovini WS, Burgund, Sherry,
Universal, Souternes
Hloh a 10 5 3,6 4.4 5 12,4 | 28-36 Fermivin, Fermivin PDM, Fermicru LS2,
Sipova Enovini, Enovini WS, Tokay, Sherry,
ruza Universal, Souternes

3nuBaHHA MONOAOro BMHA
MpUNUHEHHST BUAINEHHS BYTNEKNCIIONO rasy i nosiBa ocagy 3 APKAXKIB Ha AHi OyTri 03Ha4Yae 3aBepLUEHHS
depmeHTaUii. HactaB yac ansi 3nMBaHHSA MONOAOro BMHA 3 ocafy. 3anuiwieHe y O6yTni BUHO KanamyTHiE, 3MiHI0e
Konip, noripwyeTbes horo cMmak. LLBnakoro anuBaHHA BUMaratoTh fierki BUHa, 0COBNMBO SKLLO hepMeHTauis
NPOXOANTb NPU BMUCOKIN TemnepaTypi. [1na cnpoLeHHs NpMiMaemo, Lo 3nMBaHHS BUHA 3 ocafy, 34iMCHI0ETBCS:

e [nNs NEerkvMx BUH: Ha 3-5 TKaeHb,

e [Ons cepefHbO MiLHMX (CTONOBUX) BMH: Ha 4-5 TUXAEHb

e 051 KpinneHunx (aecepTHUX) BUH: Ha 8-14 TXaeHb
[ns 3nnBaHHSA BMHA 3aCTOCOBYETLCS CneLiarnibHUI LSaHT i3 3aTUCKOM, CKISIHOK TPYOKO 3 BiYHMM OTBOPOM
(3anobirae BTAryBaHH ocagy 3 gHa) i iHogi - HacocoM. byTenb 3 BUHOM CTaBMMO BULLE, HixX OyTenb, B SIKUA MU
nepenMBaTUMEMO BUHO (Kpallle BCbOro Takui xe, abo Tpoxy MeHLnIi 3a 06’eMoM). 3aCMOKTYEMO BUHO Yepes
LUMaHr i HaNnpaBnNSEMO KiHelb LUfaHra B NOCYAUHY, sika 3HaX0A4MTbCS Hkye. [Nam'aTaemo Nnpo JOTpUMaHHS
NPUHLMNIB YACTOTU - MONOAE BUHO NErko MOXHa 3apasutu. Lle xopolumnn MOMEHT Ha NepeBipky CMaKy BUHa i
BHECEHHSI MOXMMBUX NOKpaLLeHb (4oAaBaHHS LyKpy, Meay, PYKTOBOro COKY, IMMOHHOI KUCIOTH). 3nNuTe BUHO
3aKkpmBaemo nNpobkoto 3 bpoaunbHO TPYBKOLO i BiACTaBNSIEMO B TEMHE i He Ayxe Tenne (6nunsbko 21°C) micue.
Uepes gekinbka TUXKHIB NEPEBIPSEMO, YM CTANO BUHO NPO30PILLMM, Y/ OCIB Ha AHi HOBUIW ocap 3 OpKOXKIB. AKLLO
ocaf BenvKUNM - HeoOXiOQHO e pa3 3NMTU BMHO, SIKe 3HAaXOAUTLCA Hag piBHEM ocagy. BuHo 3Hag ocaay, MoXHa
3MnMBaTU Kiflbka pa3 4o OTPMMaHHA NOBHOI NPO30pOoCTi. [Mam'aTaemo nNpoTe, WO KOXKEH KOHTaKT BMHA 3 MOBITPAM
MOXe NPUBECTU A0 WOro 3apaKeHHs.

[o3piBaHHA BMHa

[o3piBaHHSA BMHa Nokpallye Moro cmak i apomat. NMoBUMHHO Takox cTabinidyBaTn Npo3opicTb Hamnow. BnHo moxe
Jo3piBaTu B TOMY X nocyai, B akomy 6poanno. byTtni Heo6xigHO TinNbky 3anMT BUHOM MO LUWWAKY i LWiNbHO 3aKpUTH
npobkoto. Yac aospiBaHHA BMHa 3anexuTb Big 1oro suay. Jlerki BHa MoXxHa NuTu BXe Yepes 1-2 MicAuiB,CTOMOBI
MOBUWHHI J03piBaTK NiB POKY, AECEPTHI Kpalle BCbOro BXuBaTu Yepes 2-3 poku.

®PinbTpyBaHHSA i OCBITNEHHS BUHA

£AKLLo BUHO He OCBITNMNOCSA caMo, MW MOBWHHI JONOMOIT MOMY HabpaTu BiANOBIAHY NPO30PICTh i Konip. lHoAi
AN YCYHEHHS KanamyTHOCTi 0CUTb NPOLAUTM BUHO Yepes nirky (y NiriKky BKNnagaemo nonoTHo, BaTy abo
cneuianbHWA QiNbTpyBanbHWIA Nanip). TakoX NpocTo i €PEKTUBHO MOXHA YCYHYTU MYTHICTb, 3aCTOCOBYHUM
ocBiTnoYi 3acobun. OCBITNIEHHA MPOBOAUMO B SIKOMOTa HWXYin TemnepaTypi. lNam'aTaemo Takox NPo BUKOHAHHSI
nonepenHbOi NPobu OCBITNEHHS (HA HEBENWKIN KiNbKOCTI BUHa). CnocTepiratoum peakLito MOXXeMo BignoBigHO
nigiépaTty TMN i KiNbKIiCTb OCBITNIOKYOro 3acoby. HannonynsapHiwmMm i HaneekTUBHILLIMM 3aco00M, y BinbLIOCTI
BMNagkiB, ABnseTbes «KnsposuH» (y komnnekTi). Joaaemo 5-20r «KnsposuHa» Ha 10 niTpiB BuHa. Lle 6e3neyvHui
i HaTypanbHui 3aci6. [1o BigoMMX OCBITNIOIOYMX 3aCO6IB BIAHOCATHCS TaKOX: KUCNOTHUM xenaTtuH (1-2 r Ha 10
niTpis BUHa), TaHiH (0,5-1 r Ha 10 n), aktuBoBaHe Byrinng (2-20 r Ha 10 niTpis BMHA).

Po3nuBaHHA BUHa

Konn BMHO BXXe JOCTaTHbLO NPO30pe i 3pine, MOXEMO NOro po3nuTh B NASALWKKU. [nawkn ,npusHaveHi gns
30epiraHHs BMHaA (PEKOMEHAYEMO BUKOPUCTATM MNIISILLKK 3 TEMHOIO CKa), MatoTb 6yTn peTenbHO BUMUTI. MoXHa
ix 3He3apa3uTn 70% cnupTtom, abo BukopucTatu 2-3% po3unH ancynbdity kanito (po3umHuTn 20-30 1 gucynbdity
B 1 niTpi BoAM). [INsi 3aKynopKu NIisiLLIOK BUKOPUCTOBYEMO HOBi MPoGKK (CTapi MoXyTb 6yTu 3apaxeHi i yBiOpaTtu B
cebe uyxunin 3anax). PekomeHayeMo OOCTYMNHi y Npogai, HEBENUKI | 3pYyYHi NPUCTPOI ANs 3aKyMNOpPKK, 3aBAsKN
SKUM LLUBUAKE 3aKPUTTHA OEKINbKOX AECATKIB NNSAWOK He 6yae npobnemoto. Mnawku moxemMo obkneitu
cneuianbHUMN €TUKETKaMU, Ha SIKUX HanvMcaTh Ha3By BMHA, Pik BUPOOHMLTBA i MiLHICTb.

Butpumka BuHa

Mnawkn 3 BUHOM 36epiraemo B nexauin nosuii (npobka NOBHICTIO 3anvTa BUHOM) npu Temnepatypi 10 - 12°C.

Tak nigrotoBneHe BUHO MOXe BUTPUMYBATUCH HaBITb AeKinbka pokiB. HeobxigHo Yac Big Yacy nepesipaTu, Ym He

npoTikaloTb NPobku. Yac BUTPUMKM BUHA 3anexuTb Bifg MOro Tuny. Jlerki BUHa BUTPUMYIOTb KOPOTLUE, MiLHI

JosLue.

Crabinisauis BMHa

lMoBHOO MipOto 3pine BUMHO (MpaBWSIbHO MNiArOTOBIEHE | Take, Wo 30epiraeTbca B BigNOBIAHUX YMOBAX) He

BMMarae ctabinisauii. IHogi npoTe BMHO KanamyTHie. HayacTiwe uga npobnema CTOCyeTbCsl MONOANX BUH, LLO

MIiCTSTb MeHLU HiXX 14% cnupTy. CTabinisauito BMHa NPOBOASATL LUIISIXOM:

1. cynbdiTyBaHHSA: y 6yTenb 3 BAHOM 404AaeEMO ANCYNbMIT Kanito (2-3 r Ha 10 niTpiB BMHA), peTeribHO
nepeMillyemo, nicnsa 4oro BUHO QIiNbTPYEMO i PO3NIMBAEMO B MNLALLKMN.

2. nacTtepwu3sadii: nigirpiBaeMo NnsilWKM 3 BUHOM B Temnepatypi 72 - 74°C snpogoBx 30 xBunuvH. MNam'ataemo npo
He HanoBHEHHS NNALLOK Nig camy LWWKKY i dikcaLito npobok ApoTom abo ckobamm (BUHO, SKe NidirpiBaeTbcs,
36iMbLUYYNCE B 06'EMi, MOXE BULLTOBXHYTU NPOBKM 3 NNSAWOK). [Nnawkm matoTe 6yTn 3aHypeHi y Boay A0
PiBHS BULLE PIBHSA BUHA Y MASLULL.

3. 30BinbLUeHHs BMICTY CAMPTY: CAMPT CUMbHO KOHCEPBYE BMHO. baxatoun 36inbUnT KOHLEHTPALLlo CnupTy B
BVHIi, 4OOAEMO Ha KOXeH NiTp BnHa 3x12 mn (36 mn) cnvpTy 96%.
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NPOBJIEMU 3 BUHOM

Moxke BUABUTUCS, LLO HE3BaXalo4uM Ha yCi Halli 3ycunns, oTpMaHe BUHO He BignoBigac HalMM OYiKyBaHHSM -
Mae€ HeBIacTUBUIA KOrip, 3anax abo cmak. My roBoprMmo Toai npo Bagu abo xBopobu BuHa. [Jo Bag, Ski
Han4acTilwe 3yCcTpivyaloTbCs, BiGHOCATLCS :
e 3aHaATO HM3bKa KMCIOTHICTb BUHA - OOAEMO JIMMOHHY KMCIOTY ab0 3MilLlyEMO BUHO 3 iHLLIMM KUCHIILLNM
BVHOM.
*  3aHaATO BMCOKA KUCMOTHICTb - 3MiLLYEMO 3 conoalnm BUHOM, abo AoaaemMo LLyKop, BoAY i ApKOXI,
NMPMMYLLYIOYM BMHO MOBTOPHO nepebpoauTtu.
e 3aHaATO Mara MiLHICTb BUHA - (BUHO MICTUTb 3aHaATO Maro CnMpTy) - 4O4AEMO HOBY, MOCUIEHY
OPPKIKOBY PO3BOAKY i 30iMICHIOEMO NOBTOPHY hepMeHTauito Npu GinbL BUCOKi TeMmnepaTypi 22 - 24°C.
*  BUWHO «Bypie» - AOBLUE BUTPUMYEMO BUHO, NOTIM MOr0 OCBITAOEMO | PINbTPYEMO, MOXHA TaKOX BUHO
nigaaTu nactepmsadii abo cynbdityBaHH0 ( gogaemo 0,5-2 r gucynbdity Kanito Ha 10 niTpis BUHA).
*  BMWHO KanamyTHi€ - OCBITMOEMO BUHO npenapaTtoMm «KnsapoBuH», MOXEMO TakoX 4oAaTu Y BUHO CIMPT,
abo nepenuTu BMHO B MOCYAUHY B SKil paHilwe 3aicHoBanocs cynbqiTyBaHHS
lMepepaxoBaHi BuLLE Bagu BUHA BiAHOCHO HeHebe3neyHi i nerko ycyeatoTbecs. Cutyauis yCKNagHETbCS, KON MU
MaeMO cnpaBy 3 xBopobamu BUHa. [Npu 0OTPUMAHHI YACTOTH i iHLLMX NpaBuIl, NPeACTaBNEHNX B HaLWIM IHCTPYKLi,
BipOrigHICTb IX BUHUKHEHHSI He3Ha4Ha. AKWwo npote Bu cnocTepiraete y CBOEMY BUHI SIKiCb TPUBOXKHI NPOSIBY,
npocnmo ckopucTaTuca nybnikauieto, BUAaHO Haluow dipmoo «BnpobHULTBO BMHA | NMBa B AOMALLIHIX yMOBax
- MO€E X00i».

PELUENTU

Y Tabnuui HWXK4Ye B 3HaMAeTe 3iCTaBMEHHS NPONOPLiA KOMMOHEHTIB ANS NPUrotyBaHHA dhepmeHTaLii y
OpoamnnbHOMY KOHTEHepi micTkicTio 30 niTpiB. [N po3paxyHKy NPUAHATI cepefHi BENMMYUHN BMICTY LIYKPY i
KMCIOT B OKpeMnx opyktax. Moxe BUABUTUCS, LLLO 3aMeXHO Bid BUOY POCNUHU, PEriOHY BUPOLLYBaHHS i KifTbKOCTI
COHSIYHOrO NPOMIHHS, Ti XX cami PPYKTU MICTUTUMYTb MeHLUIe abo OinbLue uykpy, adbo Kucrnot. Tomy 3 MeTo
YTOYHEHHSI IX BMICTY, M1 PEKOMEHAYEMO BUMIp 3a LOMOMOrO LIyKpOMipa i kucrnotomipa. Y mipy HabyTTa gocsigy
Bu cami 3moxeTe BupillyBaTK, SiKi NponopLiii 3acTocyBaTu B Npoueci BUpOOHMLTBA BMHA 3 BNACHUX OPYKTIB.
Mam'atanTe, WO NpuM 3nMBaHHI BUHA 3 0Caly 3aBXAW € MOXIIMBICTb NMOKPALLEHHS NOro CMaky LUNSAXOM
JofaBaHHs, 3anexHo Big notpebdu, Lykpy, Boam abo perynatopa KUCNOTHOCTI. 3 BKasdaHoI B Tabnuui KinbKOCTi
dpykTiB HEOBXIAHO cnoyaTky oTpumMaTu cik! Y 6poamMnbHOMY KOHTEMHEPI MakCUMarnsHU pekomeHaoBaHui 06'em
- Lue 25 niTpiB. 3aBasaku Lbomy Byae Micue Ha niHy, 9ka akTUBHO BUAINATUMETLCH B NepLlii dasi depmeHTauii.

Tabnuusa MiCTUTbL NPONOpLii KOMMOHEHTIB, HEOOXiAHUX ANnst npurotyBaHHA 20 NiTPiB BUHHOrO cycra.
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2. Bdrlivé kvasenie: trva niekolko dni. Demizon uzatvarame zatkou s kvasnou rarkou. Obsah cukru v muste
klesa, a narastd mnozstvo alkoholu (kvasinky "transformuju" cukor na alkohol a oxid uhli¢ity). Must sa
velmi intenzivne peni. Rastie tieZ jeho teplota. Pozor! Kvasinky odumieraju pri teplote vysSej ako 28°C.
Ak kvasinky odumrq, proces kvasenia sa zastavi. Je preto obzvlast délezité (napr. pocas horacich
letnych dni), aby sa must v demizéne neprehrial. Koniec fazy burlivého kvasenia je spravnym momentom
na pridanie dalSich porcii cukru a zivin (ak planujeme sladSie vino a na zaklade vybraného receptu, sme
sa na zaciatku rozhodli, ze budeme cukor do mustu pridavat v niekolkych porciach).

3. DokvéaSanie (taktiez zndme ako ticha fermentacia). Intenzita reakcie klesa. Vylu€uje sa uz len malé
mnozstvo oxidu uhli¢itého, pena mizne a odumreté kvasnice sa hromadia na dne demizénu. Kvapalina sa
zacina Cirit.

Sta€anie mladého vina
Ukoncenie vylu€ovania oxidu uhli¢itého a objavenie sa usadenin z kvasnic na dne demizéna. Je to signal
ukoncenia procesu fermentacie. Je to ¢as stacania (mladého) vina nad vrstvou usadenin. Ak vino nechame v
demizéne, mbZe to spdsobit jeho zakalenie, zmenu farby a zhorSenie jeho chute. NajrychlejSie je treba stacat
lahké vina, predovSetkym ak sa proces fermentacie uskuto¢nuje pri vysokej teplote. ZjednoduSene plati, ze
stacanie vina nad vrstvou usadenin sa vykonava:

» v pripade lahkych vin: v 3. - 5. tyzdni,

» v pripade stredne silnych (stolovych) vin: v 4. - 5. tyzdni,

» v pripade silnych (dezertnych) vin: v 8. - 14. tyzdni.
Na staCanie vina sa pouZziva Specialna hadi¢ka so sponou, sklena rirka s boénym otvorom (predchadza
vtiahnutiu usadenin z dna), pripadne pumpa. Demizén by mal byt postaveny vySSie nez demizon, do ktorého
budeme vino prelievat’ (v najlepSom pripade s takym istym alebo trochu mensim objemom). Vino nasajeme
pomocou hadicky a koniec hadicky nasmerujeme do nizSie polozeného demizéna. Nezabludajme o dodrziavani
zasad Cistoty - mladé vino sa m6ze velmi lahko nakazit. Toto je dobry moment na skontrolovanie chuti vina a
vykonanie eventuélnych Gprav (pridanie cukru, medu, ovocnej Stavy, kyseliny citronovej). Vino sto¢ené z nad
vrstvy usadenin uzatvarame zatkou s kvasnou rdrkou a demizon kladieme na tmavé a nie prilis teplé miesto
(priblizne 21°C). Po niekolkych dnioch skontrolujeme, ¢&i je vino &ire a €i sa na dne vytvorila nova vrstva usadenin
z odumretych kvasiniek. Ak je vrstva usadenin vyrazne viditelna, oplati sa vino nad touto vrstvou eSte raz
pretocit. Vino nad vrstvou usadenin m6zeme stacat’ niekolkokrat, az pokial neziskame celkom ¢&iru kvapalinu.
Nezabudajme vsak, Ze kazdy kontakt vina so vzduchom so sebou prinasa riziko nakazy.

Dozrievanie vina

Dozrievanie vina umoznuje upravit jeho chut a aromu. Okrem toho by malo stabilizovat ¢irost napoja. Vino moze
dozrievat v tych istych demizénoch, v ktorych prebiehal proces fermentacie. Demizény treba len doplina naplnit
vinom a tesne uzavriet zatkou. Cas dozrievania vina zaleZi od jeho druhu. Lahké vina st vhodné na konzumpciu
uz po 1-2 mesiacoch, stolové vino by malo dozrievat pdl roka, zatial ¢o dezertné vina su najlepSie az po 2-3
rokoch.

Filtrovanie a €irenie vina

Pokial sa vino samovolne nevy¢irilo, musime mu pomoct ziskat spravnu priezra¢nost a farbu. Niekedy na
odstranenie zakalu staci vino prefiltrovat pomocou lievika (do lievika vkladame platno, vatu, alebo Specialny
filtradny papier). Zakal je mozné jednoducho a G&inne odstranit aj pomocou preparatu na &irenie vina. Cirenie
uskuto€nujeme pri ¢o najnizSej teplote. Nezabldajme vSak najskor vyskuSat Cirenie na mensej vzorke vina (na
malom mnoZzstve vina). Pozorovanim reakcie mézeme vybrat spravny druh a mnozstvo preparatu na Cirenie.
Najpopuléarnejsim, a vo vacsine pripadov aj najucinnejsim preparatom, je Klarowin (stcast balenia). Na 10 litrov
vina priddvame 5-20 g Klarowinu. Je to velmi bezpecny a prirodny preparat. Medzi zname preparaty na cirenie
vina patria tiez kysla Zelatina (1-2 g na 10 litrov vina), tanin (0,5-1 g na 10 litrov vina) a aktivne uhlie (2-20 g na
10 litrov vina).

Rozlievanie vina

Ak je uz vino Uplne Cire a dozreté, mb6zeme ho rozlievat do flias. FfaSe ur¢ené na skladovanie vina (odpora¢ame
pouzivat flaSe z tmavého skla) musia byt starostlivo umyté. FlaSe je mozné dezinfikovat pomocou 70% alkoholu
alebo je mozné pouZit 2-3% roztok disiri¢itanu draselného (rozpustame 20-30 g disiri¢itanu v 1 litri vody). Na
uzavretie flia§ pouzivame nové zatky (staré mézu byt zdrojom infekcie, pripade nasiaknuté cudzimi zapachmi).
Odporu¢ame pouzivat na trhu volne dostupné malé uzatvarazky, vdaka ktorym nie je rychle uzavretie aj
niekolkych desiatok fliaS ziadnym problémom. Na flaSe m6zeme nalepit Specialne Stitky, na ktorych napiSeme
druh vina, jeho ro¢nik a obsah alkoholu.

Dozrievanie vina

FlaSe s vinom prechovivame poleZiacky (zatka cela zaliata vinom) pri teplote 10-12°C. Pripravené vino tak moze
leZat' aj niekolko rokov. Pravidelne treba kontrolovat, &i zatky nepretekaji. Cas dozrievania vina zaleZi od jeho
druhu. Lahké vina dozrievaju rychlejSie, silné pomalsie.

Konzervécia vina
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Kvasenie — zjednoduSene povedané je to proces, v ktorom kvasinky transformuji cukor na alkohol (etanol) a oxid
uhligity.

Zasirenie — konzervacia (alebo stabilizacia) vina (Stavy) pridanim disiriitanu draselneho.

Cirenie — zvySenie priezracnosti vina, odstrafiovanie zakalov a necistot rézneho druhu.

Stacanie — oddelenie vina od usadenin (va¢sSinou pomocou hadi¢ky na stacanie vina).

VYRABAME VINO - KROK PO KROKU

Pripravu vlastného domaceho vina mdézZzeme rozdeli  t' na nieko ko faz:

Umyvanie naradia

Nezabudajme, Ze vinarske naradie, ktoré budeme pouzivat, musi byt idealne Cisté a vydezinfikované. Umozriuje
to predchadzat infekciam, ktoré by mohli vino pokazit. Na dezinfekciu vinarskeho naradia pouzivame roztok
disiriCitanu draselného (sucast balenia). Demizény a iné sklené prislusenstvo nie je mozné umyvat hortcou
vodou. Vplyvom prili§ vysokej teploty by mohlo sklo prasknut. Vyhybajme sa prisluSenstvu vyrobenému z dreva
(napr. lyzice, mieSadla). M6zu byt zdrojom infekcii.

Priprava kvasinkovej kultury (kvasinkovej injekcie)

Kultdru kvasiniek pripravujeme 2-3 dni pred planovanym lisovanim ovocia. Do litrovej flaSe vlejeme priblizne 150
ml ovocnej Stavy, 300 ml vody a pridame 1-2 lyZi¢ky cukru. Flasku uzatvorime zatkou z vaty. Pasterizujeme
priblizne 20 mindt. Po ochladnuti na izbovu teplotu odchylime zatku z vaty a pridame vinarske kvasinky (kvapalné
- stcast balenia). FfaSu odloZzime na teplé miesto (pribl. 26°C). Pena na hladine kvapaliny a vylu¢ovanie CO:z su
signalom rozmnoZovania sa kvasiniek. Rozmnozenu kultaru vlejeme po 2-3 drioch do demizéna s nakvaSanym
mustom. Pripravena porcia kultiry by mala stacit na priblizne 25 | mustu.

Priprava ovocného mustu

Na pripravu vina pouzivame len zdravé a zrelé ovocie. Ovocie umyjeme a roztriedime. Odstranujeme hallzky a
stopky. Ovocie, ktoré obsahuje jadierka, napr. jablka, hrusky, rozdrobime pomocou strahadla alebo mlynéeka.
Koéstkoveé ovocie, napr. jahody, €ernice, ribezle zlahka rozmliazdime. Do rozmackaného ovocia pridame
enzymaticky preparat Pektopol. Tento preparat ulahcuje uvolfiovanie Stavy z ovocnej drene. Nasledne celt zmes
nechame na niekolko hodin pod pokryvkou. Na oddelenie uvolnenej Stavy mdzeme pouzit sito (ale nie kovové),
na ktoré polozime gazu alebo pohodiné drevené prese.

Priprava mustu na kvasenie

Aby mohol ovocny must Gc¢inne kvasit, je potrebné ho prislusne upravit pridanim vody, cukrového sirupu a Zivin
pre kvasinky. Must po upraveni prelejeme do demizdna a pridame vopred pripravena kvasinkovu kultaru.
Nakoniec pridame ziviny pre kvasinky. Umoznuje to prislusne kvasinky namnozit, rychlo zahajit proces kvasenia,
uskutoCnit celkové vykvasenie a v koneénom désledku ziskat prislusny obsah alkoholu a spravnu arému vina.
Takto pripraveny demizén uzatvorime zatkou s do nej vloZzenou kvasnou rirkou a nechame v teplom mieste.
Nezabudnime do kvasnej rarky naliat vodu.

Poznamky!
1. Pripridavani cukru je nutné zohladnit obsah cukru, ktory sa prirodzene nachadza v ovoci, z ktorého vino

vyrabame. NezabUdajme, Ze z 1 kg cukru sa ziska okolo 0,6 | alkoholu. Cukor pridavame do vina vzdy vo
forme vychladnutého sirupu (vid "Slovnic¢ek"). Obsah cukru v muste mézeme lahko zmerat pomocou
vinomeru (cukromeru - suc¢ast balenia).

2. Véagsina polskych druhov ovocia ma prilis vysoky obsah kyselin. Upravu kyslosti mustu uskutoéfiujeme
jeho zriedenim vodou. Vo vSeobecnosti musime vypocitat, kolko vody treba doliat do mustu, aby sme
ziskali kyslost na arovni 0,9%. Nezabudajme pritom ale na vodu, ktora pridavame v cukrovom sirupe.
PokrogilejSim vinarom odporuc¢ame, aby si prikapili kyselinomer.

3. Presné mnozstva cukru (vody), ktoré je nutné do mustu pridat, najdete v jednotlivych receptoch na
vyrobu vina. Vo vacsine priru€iek na vyrobu domaceho vina sa nachadzaju podrobné tabulky, v ktorych
najdete informacie o obsahu cukrov a organickych kyselin v ovoci rézneho druhu.

Kvasenie mustu
Proces kvasenia mézeme rozdelit na 3 fazy:

1. NakvaSanie: trva priblizne 2-3 dni. V tejto faze dochadza k burlivému rozvoju kvasiniek. Na hladine sa
objavuje pena. Niektori vinari odportcaja v tejto faze demizén uzavriet pomocou zatky z vaty (ma slazit
ako antibakterialny filter, ktory obmedzuje pristup mikroorganizmov do mustu, ale pritom necbmedzuje
prenikanie kyslika, ktory stimuluje rozvoj kvasiniek). Okrem toho sa odpori¢a sem-tam jemne
demizénom pohybat. Vdaka premieSaniu obsahu demizéna sa kvasinky rozmiestnia rovnomerne, ¢o
ulahéi ich pristup ku kysliku a k vyzivnym latkam.
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Uniwersalne. Soutemes
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noasikA
LlaHoBHi MaHi Ta NaHoBe!
[akyemo 3a npuabaHHs Haworo Habopy BUHaps Anst novatkiByiB. Mu cnogisaemocs, Lo Le novaTtok Bawwoi
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3'aBnAaTbcs Y Bawini komopi. baxkaemo ycnixy, pagocTi, 3a10BOSIEHHS | BU3HaHHA BalUMX BUPOBIB Apy3saMH i
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VINARSKA SADA (400030)

Kratky navod na p Fipravu domaciho vina

Vazeni,

Domaci vinafstvi se stavam ¢im dal oblibenéjSim konickem. Na zahradkéch a v zahradach vznikaji minivinice.
Béhem spolecenskych setkani se hosté rozplyvaji nad napoji pfipravenymi hostiteli. Pfekvapeni, Ze si sami
muazeme pfipravit fantasticka, neopakovatelna vina a ovocné palenky, které se kvalitou rovnaji tém kupovanym v
obchodé. Pribyva specializovanych ¢asopisu. Objevuje se ¢im dal vice knih vénovanych domacimu vinarstvi.
Milovnici vina si zakladaji vlastni webové stranky, na kterych si vymeénuji recepty, pokladaji dotazy, diskutuii...

Véazeni, pokud se k nim pfidate, za¢nete své vlastni dobrodruzstvi s vinem...

NEZBYTNE VYBAVANI

V sadé naleznete:
» kvasnou nadobu - v které bude probihat kvaSeni,
¢ kvasnou rourku - nerozhitna trubi¢ka z plastu,
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e hadicku k staceni vina,

e suSené vinné kvasinky

e vyzZivu pro kvasinky,

e cukromér/vinomeér - slouZici k pfipravé moStu a vypoctu obsahu alkoholu ve ving,
e klarowin - k ¢ifeni vina,

e pyrosifi¢itan draselny - k dezinfekci vybaveni a stabilizaci vina.

» krouzek na lahvi

» upichovaci ntz na termo smrStovaci cepicky

Sadu Ize doplnit zakoupenim:

. velkého trychtyfe - k nalévani mostu do demizonu,

. dlouhé Stétky k myti demizond,

. lahvi na vino se zatkami

. zatkovace - k zatkovani lahvi,

. kyselinoméru - k méfeni kyselosti Stav a vina,

. pektopolu - enzymaticky pripravek, ktery usnadriuje uvolfovani Stavy z ovoce.

Pokrogilym vinafim doporuéujeme:

. drticky a lisy k vymackavani stavy z ovoce,
. zafizeni na filtrovani vina

. Cepicky, vosk a etikety na lahve,

. stojan na lahve,

. bylinky k aromatizaci vin a vermutu.
SLOVNICEK

Vinné kvasinky — specialné vybrané a zuslechténé druhy kvasinek. Vyznacuji se vysokou silou kvaSeni. Vytvareji
latky, které pozitivné ovliviuji chut a aroma vina.

Vyziv pro kvasinky — smeés latek obsahujici dusik, fosfor, makro a mikroprvky a vitaminy podporujici spravny
vyvoj kvasinek a tim i zarucujici spravny prabéh kvaseni.

Ovocné pyré — umyté, rozdrcené nebo jemné nadrcené ovoce.

Most — surova Stava vymackana z ovoce nebo smési jinych slozek, z kterych budeme délat vino.

Bfecka — most, do kterého byly pfidany kvasinky (vyziva, cukr, kyselina citronové atd.)

Cukrovy sirup — specialné pfipraveny vodny roztok cukru. Cukry nasypeme do horké vody (2 kg cukruna 1 |
vody) a pomalu pfivedeme k varu. Sbhirame pénu, ktera se tvofi na povrchu. Po rozpusténi vSeho cukru nechame
sirup vychladnout. Do moStu vZdy pfidavame sirup s pokojovou teplotou.

Kvas - vinné kvasinky namnozené v malém mnozstvi mostu. Kvas pfipravujeme 2-3 dny pfed zahajenim kvaSeni
v demizonu.

KvaSeni — zjednoduSené jde o proces, béhem néjz vznika od vlivem kvasnic z cukru ethylalkohol a oxid uhli€ity.
Sifeni — pfidavani pyrosificitanu draselného do vina (Stavy) za G¢elem jeho ustaleni (stabilizace).

Citeni — zlepSeni &irosti vina, odstrafiovani viech zmatnéni a negistot.

Staeni — stahovani vina nad usazeninami (obvykle s pomoci hadi€ky k odsavéani vina).

VYRABIME VINO - KROK ZA KROKEM
Pripravu vlastniho domaciho vina mizeme rozdélit do nékolika etap:

Myti vybaveni

Nezapominejme, Ze vinafské vybaveni, které budeme pouzivat, musi byt idealné ¢isté a dezinfikované. Zabrani
to kontaminaci, ktera by mohla zkazit vino. K dezinfikovani vinafského vybaveni pouzivdme roztok pyrosifi¢itanu
draselného (soucast soupravy). Demizony a dalSi sklenéné pfisluSenstvi nemyjte horkou vodou. PFili§ vysokéa
teplota by mohla vést k prasknuti skla. Nepouzivejte dfevéné prisluSenstvi (napf. 1zicky, vafecky). Mohou tvofit
zdroj kontaminace.

Priprava kvasu.

Kvas pfipravime 2-3 dny pfed planovanym lisovanim ovoce. Do litrové lahve nalijeme asi 150 ml ovocné Stéavy,
300 ml vody a pfidame 1-2 IZi¢ky cukru. Lahev prikryjeme zatkou z vaty. VSe 20 minut pasterizujeme. Po
vychladnuti na pokojovou teplotu odklopime zatku z vaty a pfidame vinné kvasinky (tekuté - sou¢ast sady). Lahev
postavime na teplé misto (kol. 26°C). Péna na povrchu tekutiny a uvolfiovani CO2 znamenaji mnozeni kvasinek.
Po 2-3 dnech nalijeme namnozeny kvas do demizonu s bfeckou vina. Pfipravena porce kvasu by méla stacit na
asi 25 | mostu.
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VINARSKA SUPRAVA (400030)

Kratky navod na pripravu domaceho vina

Vazené damy a pani,

Domace vinarstvo sa stava stéle viac a viac popularnejSim hobby. Na zahradkach a zahradach vznikaju
mini-vinice. Pocas spolo¢enskych stretnuti sa hostia nadchynaja hostitelmi vyrobenymi alkoholickymi napojmi,
prekvapeni, Ze ¢lovek si mbze sam vytvorit vynikajuce a neopakovatelné vina a likéry, ktoré sa kvalitou blizia k
napojom kupovanym v obchodoch. Neustale narasta pocet Specializovanych ¢asopisov. Objavuje sa stale viac a
viac kniziek venovanych domacemu vinarstvu. NadSenci vina zakladaju svoje vlastné internetové strany, na
ktorych sa delia svojimi receptami, pytaju a diskutuju...

Vazené damy a pani, pripojte sa k nim a zacnite svoje vlastné dobrodruzstvo s vinom...
NEVYHNUTNA VYBAVA

V sUprava najdete:
* kvasnil nadobu - v ktorej budeme méct uskutocnit fermentaciu,
e kvasnu rurku - nerozbitnd rarku z umelej hmoty,
e hadi¢ku na sta €anie vina,
e suSené kvasinky na vyrobu vina
e Ziviny pre kvasinky
* cukromer/vinomer - slizi na pripravu mustu a na vypocet obsahu alkoholu vo vine,
e klarowin - pripravok na Cirenie vina,
» disiri €itan draselny - na dezinfekciu vinarskeho naradia a stabilizaciu vina.
e krdzok naf Fasi
e Orezavacka teplom zmrstite Pnych folii

Sudpravu je mozné doplni t o:
¢ velky lievik - na nalievanie mustu do demizénu,
¢ dlha kefku na umyvanie demizénov,
e vinové flaSe so zatkami,
e uzatvaracku - na zatvaranie flias,
¢ kyselinomer - na meranie kyslosti Stiav a vina,
»  pektopol - enzymaticky preparéat ulahcujici uvolfiovanie ovocnych Stiav.

Pokro €ilejSim vinarom ponukame:
* drvice a lisy na vytlacanie ovocnych Stiav,
e zariadenia na filtraciu vina,
» Ciapocky, lak a Stitky na flaSe,
e stojany na fla3e,
¢ bylinky na aromatizaciu vin a vermutov.

SLOVNICEK

Vinarske kvasinky — Specialne vybrané a zdokonalené druhy kvasiniek. Charakterizuju sa vysokou kvasnou silou.
Vytvaraji chemické latky, ktoré priaznivo vplyvaju na chut a aromu vina.

Ziviny pre kvasinky — kompozicia chemickych latok obsahujucich fosfor, makro- a mikrozla&eniny a vitaminy,
podporujuce spravny rozvoj kvasiniek, a tym padom zarucuju spravny priebeh kvasenia.

Ovocna drvina — umyté, rozdrobené alebo jemne rozmliazdené ovocie.

Must — surové Stava vytlacena z ovocia alebo zmes inych zloziek, z ktorych bude robené vino.

NakvaSany must — must, do ktorého boli pridané kvasinky (Ziviny, cukor, kyselinu citronova, atd'.).

Cukrovy sirup — Specialne pripraveny roztok cukru vo vode. Cukor vsypeme do horucej vody (2 kg cukru na 1 liter
vody) a pomaly zohrievame az do varu. Na hladine vznikajdcu penu zbierame. Sirup po rozpusteni vSetkého
cukru nechame vychladnut. Do mustu vzdy priddvame sirup izbovej teploty.

Kvasinkova kultira - (taktiez: kvasinkova injekcia) vinarske kvasinky namnozené v nevelkom mnozstve mustu.
Kultdru pripravujeme 2-3 dni pred zahajenim kvasenia v demizoéne.
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Modré 18 12,6 24 |32 |38 |5 0 Fermivin, Fermivin PDM,
hrozny Fermicru LS2, FermicruV
R5, Enovini WS, Burgund,
Malaga, Universal,
Bordeaux

Jahody 21,6 14 26 |32 |4 3,6 12-16 Fermivin, Fermivin PDM,
Fermicru LS2, Enovini,
Enovini WS, Tokay,
Madera, Universal,

Souternes

Zelené 18 12,6 2,4 1,6 3,8 5 0 Fermivin, Fermivin PDM,
vino Fermicru LS2, Enovini,
Enovini WS, Tokay, Sherry,
Universal, Souternes

Obili 5 - 4,2 4,6 5 17 40-60 Fermivin, Fermivin PDM,
Fermicru LS2, Enovini,
Enovini WS, Tokay,
Madera, Universal,

Souternes

Aronie 9,8 7 34 |4 4.8 9,6 8-12 Fermivin, Fermivin PDM,
Fermicru LS2, FermicruV
R5, Enovini WS, Burgund,
Malaga, Universal,

Souternes

Boravky 17,2 12 34 |4 48 |56 20 Fermivin, Fermivin PDM,
Fermicru LS2, FermicruV
R5, Enovini, Enovini WS,
Burgund, Bordeaux,

Universalie

Cerny bez | 11,2 7 4 46 |54 |72 16 Fermivin, Fermivin PDM,
Fermicru LS2, Fermicru V
R5, Enovini, Enovini WS,
Burgund, Portwein,

Universalie, Bordeaux

Ostruziny | 17 12 34 |4 48 |56 10 Fermivin, Fermivin PDM,
Fermicru LS2, Fermicru V
R5, Enovini, Enovini WS,
Burgund, Portwein,

Universalie, Bordeaux

Cernny 10 6 38 |42 |48 |[114 0 Fermivin, Fermivin PDM,
rybiz Fermicru LS2, FermicruV
R5, Enovini, Enovini WS,
Burgund, Portwein,
Universalie, Bordeaux

Svestky 18 11 32 |4 46 |66 8-12 Fermivin, Fermivin PDM,
Fermicru LS2, FermicruV
R5, Enovini, Enovini WS,
Burgund, Portwein,

Universalie, Souternes

Velmi oblibené je délani vina z vice druhll ovoce. Snazme se kombinovat ovoce s vysokou kyselosti s témi s
nizsi kyselosti, s ,intenzivni“ chuti s témi s ,jemnéjSi“ chuti. Mnoho podrobnych receptd najdete v nasi knize
.Vyroba doméciho vina a piva - muj koni¢ek".

GRATULUJEME

Vazeni!

Dékujeme za zakoupeni nasi vinafské sady pro zacate¢niky. Doufame, Ze je to zacatek VaSeho velkého
dobrodruzstvi s doméci vyrobou alkoholu. Pole k prozkoumani je obrovské. Révové, ovocné vino, domaci pivo,
likéry, ovocné pélenky a jiné silnéjSi napoje. To vSe Vam lezi na dosah. Staci trocha snahy a zvidavosti a vlastni,
dokonalé a zdravé napoje, naplni Vasi spizirnu. Pfejeme Vam tedy mnoho Uspéchd, radosti, uspokojeni a uznani

VasSich blizkych.
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Ziskavani ovocného mostu

K pFipravé vina pouzivame pouze zdravé, zralé plody. Ovoce omyjeme a roztfidime. Odstranime vétvicky a
stopky. Jadrové ovoce, napf. jablka, hrusky, rozmélnime s pomoci struhadel nebo drtic¢ek. Ovoce s peci¢kami,
napf. jahody, ostruziny, rybiz, lehce pomackame. K pyré pfidame enzymaticky pfipravek Pektopol. Usnadni
uvolfiovani stavy z drti ovoce. VSe nechame nékolik hodin zakryté. K oddéleni uvolnéné Stavy lze pouzit sito (ne
kovoveé) s na néj navle€enou gazou nebo pohodiné dievéné lisy.

PFiprava mostu ke kvaSeni

Aby ovocny most efektivné kvasil, je tfeba ho upravit dodanim vody, cukrového sirupu, vyzivy pro kvasnice. Po
upraveni most priljeme do demizonu a pfidame dfive vypéstovany kvas. VSe zakon&ime pfidanim vyzivy pro
kvasinky. Diky ni ziskdme spravné namnozené kvasinky, rychlé zahgjeni kvaSeni, Uplné vykvasSeni a ve vysledku
odpovidajici koncentraci alkoholu a spravné aroma vina. Takto pfipraveny demizon uzavieme zatkou s na ni
instalovanou kvasnou rourkou a odstavime ho na teplé misto. Nezapomerite nalit do kvasné rourky vodu.

Poznamky!

1. PFi pfidavani cukry je nutné zohlednit obsah cukru pfitomného v ovoci, z kterého délame vino.
Pamatujme si, Ze z 1 kg cukru ziskame 0,6 | alkoholu. Cukr do vina vzdy pfidavame v podobé vychladlého sirupu
(viz ,Slovni€ek"). Obsah cukru v moStu snadno zméfime s pomoci vinoméru (cukroméru - soucast sady).

2. VétSina polského ovoce obsahuje pfiliS kyselin. Korekce kyselosti moStu spociva v jeho rozfedéni vodou.
Velmi obecné fe€eno, musime vypocitat, kolik je k mostu tfeba pfidat vody, abychom ziskali kyselost na trovni
0,9%. Nezapominejte na vodu dodanou v cukrovém sirupu. PokrogilejSim vinafiim doporucujeme zakoupeni
kyselinoméru.

3. PFesné mnozstvi cukru (vody), které je tfeba pfidat do mostu, najdete v jednotlivych receptech na vino.
VétSina priru¢ek o domaci vyrobé vina obsahuje podrobné tabulky obsahu cukrd a organickych kyselin v mostech
rzného druhu.

KvaSeni mostu

Proces kvaSeni muzeme rozdélit na 3 etapy:

1. RozkvaSovani: trva viceméné 2-3 dny. Béhem této doby dochazi k prudkému vyvoji kvasnic. Na povrchu
se objevi péna. Néktefi vinafi doporucuji zakryt po tento ¢as demizon zéatkou z vaty (ma predstavovat
bakteriologicky filtr, ktery omezuje pfistup mikroorganismd k moStu a umozfiuje pronikani kysliku stimulujiciho
vyvoj kvasinek). Doporucuje se také jemné s demizonem pohybovat. Michani obsahu demizonu vyvola
rovnomérné rozmisténi kvasinek a usnadni pfistup kysliku a vyzivnych latek.

2. Hlavni kvaSeni: trva nékolik dni. DemiZon se uzavira zatkou s kvasnou rourkou. Klesa mnozstvi cukru v
mostu a nardsta hladina alkoholu (kvasinky ,pfedélavaji“ cukr na alkohol a oxid uhli€ity). Most velmi intenzivné
péni. Roste jeho teplota. Pozor! Kvasnice odumiraji pfi teploté nad 28°C. Kdyz kvasinky zahynou, kvaSeni
prestane. Je tedy nutné davat obzvlasté pozor (napf. béhem horkych letnich dni), abychom nenechali most
prehfat. Konec hlavniho kvaSeni je spravny okamzik na pfidani dalSi porce cukru a vyzivy (pokud planujeme
sladsi vino a na zacatku, na zékladé vybraného receptu, jsme se rozhodli, Zze budeme dodavat cukr do mostu v
nékolika davkéach).

3. DokvaSeni (zvané takeé tiché kvaSeni). Klesa intenzita reakce. Uvolfiuje se malé mnozstvi oxidu
uhli¢itého, péna mizi, odumfelé kvasinky se hromadi na dné demizonu a tekutina se zacin4 Cifit.

Staceni mladého vina

Prestane uvolfiovani oxidu uhli¢itého a objevi se usazenina z kvasinek na dné demizonu, coz znaci konec
kvaSeni. PriSel ¢as na stoceni (mladého) vina nad usazeninou. Ponechani vina v demizonu muze vyvolat jeho
zakaleni, zménu barvy a zhorSeni chuti. NejrychlejSi odsani vyZaduji lehka vina, obzvlasté kdyz kvaSeni probiha
za vysoké teploty. Pro usnadnéni se pfijima, Ze sto¢eni vina nad usazeninou se provadi:

. u lehkych vin: v 3-5 tydnu,

. u stfedné silnych (stolnich) vin: v 4-5 tydnu,

. u silnych (dezertnich) vin: v 8-14 tydnu.

K staceni vina slouzi speciélni hadicka opatfena svorkou, sklenéna trubicka s bo¢nim otvorem (zabrariuje
natazeni usazeniny ze dna) a pfipadné pumpicka. Demizon s vinem postavime vySe nez demizon, do kterého
budeme prelévat vino (nejlépe se stejnym nebo mensim objemem). Vino nasavame pres hadic¢ku a konec
hadicky sméfujeme do nize umisténé nadoby. Nezapominame na zachovavéani zasad Cistoty - mladé vino se
muZze snadno kontaminovat. Jde o dobrou chvili na kontrolu chuti vina a provedeni pfipadnych Uprav (pfidani
cukru, medu, ovocné stavy, kyseliny citronové). Stocené vino nad usazeninou pfikryjeme zatkou s kvasnou
rourkou a odstavime na tmavé a nepifilisS teplé (kolem 21°C) misto. Po nékolika tydnech zkontrolujme, jestli je
vyplati se jesté jednou stocit vino nad usazeninou. Vino muzeme stacet nad usazeninou nékolikrat, dokud
nedosadhneme Uplné &irosti. Méjme ale na paméti, Zze kazdy kontakt vina se vzduchem sebou nese nebezpeci
kontaminace.

Dozravani vina

29



Dozravani vina prospiva jeho chuti a aroma. Mélo by také stabilizovat €irost ndpoje. Vino mize dozravat ve
stejnych demizonech, v kterych kvasilo. Je ale nutné je plné naplnit vinem a t&sné uzavfit zatkou. Cas zrani vina
zavisi na jeho druhu. Lehka vina se hodi ke konzumaci uz po 1-2 mésicich, stolni by méla zrat pal roku, dezertni
jsou nejlepsi az po 2-3 letech.

Filtrovani a Cifeni vina

Pokud se vino nevycefilo samo, musime mu pomoci ziskat spravnou jasnost a barvu. Nékdy k odstranéni
zakaleni staci prostat vino na trychtyfi (do trychtyfe vlozime vldkno, vatu nebo specialni filtracni papiry). Stejné
jednoduse a efektivné Ize zakaleni odstranit s pomoci ¢ificich prostfedkd. Cifeni provadime pfi co mozna nejnizsi
muzeme spravné zvolit druh a mnozstvi €ificiho prostfedku. Nejoblibené&jsi a v naprosté vétsiné pfipadud ucinny je
pfipravek Klarowin (souc¢ast baleni). Dodavame 5-20 g Klarowinu na 10 | vina. Jde o vysoce bezpec¢ny a pfirodni
pripravek. Mezi znamé ¢ifici pripravky patfi také: kyselinova Zelatina (1-2 g na 10 litrd vina), tanin (0,5-1 g na 10
), aktivni uhli (2-20 g na 10 | vina).

Rozlévani vina

KdyZz uz je vino Uplné &iré a dozrélé, mizeme ho rozlit do lahvi. Lahve uréené k uchovavani vina (doporucuje se
pouzivani lahvi z tmavého skla) musi byt dikladné umyté. Lze je dekontaminovat 70% lihem nebo pouzit 2-3%
roztok pyrosificitanu draselného (rozpustime 20-30 g pyrosifi¢itanu v 1 | vody). K zakryti lahvi pouzivame nové
zatky (staré mohou byt kontaminované a nasaklé cizim pachem). Doporu¢ujeme v prodeji dostupné, malé,
praktické zatkovace, diky kterym nepfedstavuje rychlé zavirani nékolika desitek lahvi zadny problém. Lahve Ize
také polepit specialnimi etiketami, na které napiSeme druh vina, jeho roénik a silu.

Lezékovéni vina

Lahve s vinem ukladame v lezici poloze (zatka zcela zalita vinem) pfi teploté 10 - 12°C. Takto pfipravené vino
muze lezakovat dokonce nékolik let. VZdy po né&jaké dobé je nutné zkontrolovat, jestli nepropoustsji zatky. Cas
lezakovani vina zavisi na jeho druhu. Lehka vina lezakuji kratSi ¢as, silna delsi.

Stabilizovéani vina

PIné vyzralé vino (spravné pfipravené a skladované) nevyzaduje stabilizaci. Nékdy se ale vino zakali. Nej¢astégji
se tento problém tyka mladych vin, kterd obsahuji méné nez 14% alkoholu. K stabilizovani vina slouzi:

1. sifeni: do demizonu s vinem pfidame pyrosifi¢itan draselny (2-3 g na 10 | vina), ddkladné michame,
nasledné vino filtrujeme a rozlévame do lahvi.
2. pasterizace: zahfivame lahve s vinem pfi teploté 72 - 74°C po cca 30 minut. Nezapomeneme naplnit

lahve az do Uplného konce a zajistit zatky dratem nebo koli¢ky (zahfivané vino zvétSuje sviij objem a maze
vytlagit zatky z lahvi). Lahve musi byt ponofeny po Groven nad hladinu vina.

3. zvySeni objemu alkoholu: lih vino silné konzervuje. Pokud chceme zvySit koncentraci alkoholu ve viné o
3%, pfidame na kazdy litr vina 3x12 ml (36 ml) lihu 96%.

PROBLEMY S VINEM

MlZe se stat, ze pfes veSkerou péci ziskané vino nesplfiuje naSe oéekavani - ma nespravnou barvu, pach nebo
chut. Mluvime pak o vadach nebo chorobéach vina. Mezi nej¢astéjSi vady patfi:

. pFilis nizka kyselost vina - pfidame kyselinu citronovou nebo smichame vino s jinym, kyselejSim.

. pFilis vysoka kyselost - michame s méné kyselym vinem nebo pfiddme cukr, vodu a kvasinky, pokusime
se nechat vino znovu kvasit.

. pFili§ malé sila vina - (vino obsahuje pfili§ malo alkoholu), pfidame novy, zesileny kvas vinnych kvasinek
a zkouSime znovu kvaSeni pfi o néco vyssi teploté 22 - 24°C.

. hnédnuti vina - vino déle lezadkujeme, nasledné ho Cifime a filtrujeme, vino Ize také pasterizovat nebo
zkusit sifeni (pfidame 0,5-2 g pyrosifi¢itanu draselného na 10 litrd vina).

. vino neni ¢iré - ¢ifime vino Klarowinem, do vina také mzeme pfidat lih nebo prelit vino do silné zasifené
nadoby.

VySe uvedené vady vina jsou pomérné neSkodné a daji se snadno odstranit. Situace se komplikuje, kdyz mame
co délat s chorobami vina. Za dodrzovani Cistoty a jinych pravidel uvedenych v této pfiru¢ce je pravdépodobnost
jejich vyskytu miziva. Pokud byste ale na svém viné pozorovali néjaké zneklidfiujici projevy, vyuzijte, prosim,
publikaci vydanou nasi firmou ,Vyroba doméciho vina a piva - mj konicek".

RECEPTY

V tabulce nize najdete prehled poméru ingredienci pro pfipravu kvaSeni v kvasné nadobé s objemem 30 |. K
vypoctu byl zvolen primérny obsah cukru a kyselin v jednotlivém ovoci. MliZe se stat, Ze v zavislosti na odriidé
rostliny, region péstovani a slunnosti stanovisté budou stejné plody obsahovat o néco méné nebo vice cukru
nebo kyselin. Proto pro dukladné upfesnéni doporuc¢ujeme meéfeni s pomoci cukroméru a kyselinoméru. V ramci
ziskavani zkuSenosti se budete sami rozhodovat, jaky pomér pouzit pfi vyrobé vina z vlastniho ovoce.
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Nezapominejme, Ze pfi staeni vina nad usazeninou mame vzdy moznost provést Upravy dodanim, podle
potfeby, cukru, vody nebo regulatoru kyselosti.
Z v tabulce uvedeného mnozstvi ovoce je nejdfive nutné ziskat Stavu! V kvasné nadobé se doporucuje

maximalné 25 | bfec¢ky. Diky tomu bude dostatek mista na pénu, ktera se tvofi b&€hem prvni faze kvaSeni.

Tabulka nize obsahuje poméry ingredienci potfebnych k pfipravé 20 litrd vinarské brecky.

Ovoce

pot febného k ziskani

Mnozstvi cukru

=
S
S

16%

MnozZstvi vody [I]

kyselosti [g]

dm éfena

mnozstvi vinnych

oporu éena o
kvasinek

D

Angrest

2| MnoZstvi ovoce (kg)

o

®| Mnozstvi § tavy (1)

w
o

» | vina s obsahem

N § alkoholu [kg]

4,8

©
o

©Mnozstvi regulatoru

Fermivin, Fermivin PDM,
Fermicru LS2, Enovini,
Enovini WS, Tokay,
Madera, Universal,
Souternes

18,4

12

3,6

5,6

20-24

Fermivin, Fermivin PDM,
Fermicru LS2, Enovini,
Enovini WS, Burgund,
Sherry, Universal,
Souternes

Hloh a
Sipkova
raze

10

3,6

4,4

12,4

28-36

Fermivin, Fermivin PDM,
Fermicru LS2, Enovini,
Enovini WS, Tokay, Sherry,
Universal, Souternes

Jablka

21,6

13

2,8

3,4

8-10

Fermivin, Fermivin PDM,
Fermicru LS2, Enovini,
Enovini WS, Tokay, Sherry,
Universal, Souternes

Maliny

14,6

11

3,8

4.4

5,2

6,6

Fermivin, Fermivin PDM,
Fermicru LS2, Enovini,
Enovini WS, Burgund,
Madera, Universal,
Souternes

Meruriky

21,6

10,8

3.4

4,4

52

6,6

Fermivin, Fermivin PDM,
Fermicru LS2, Enovini,
Enovini WS, Tokay,
Madera, Universal,
Souternes

20

11

3,6

4,2

6,6

Fermivin, Fermivin PDM,
Fermicru LS2, Enovini,
Enovini WS, Burgund,
Portwein, Universal,
Bordeaux

Bily rybiz

10

3,8

4,6

5,2

10,4

Fermivin, Fermivin PDM,

Fermicru LS2, Fermicru V
R5, Enovini, Enovini WS,

Tokay, Sherry, Universal,
Bordeaux

Cerveny
rybiz

10

3,8

4,6

52

10,4

Fermivin, Fermivin PDM,
Fermicru LS2, Enovini,
Enovini WS, Fermicru V
R5, Burgund, Madera,
Universal, Bordeaux

Rozinky

3,4

4,2

4,8

15,6

30

Fermivin, Fermivin PDM,
Fermicru LS2, Enovini,
Enovini WS, Sherry,
Madera, Universalie,
Souternes
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