Tillverkning av vitt vin
Féorsta dagen

Samtidigt som man skordar eller direkt efterat skall druvorna skiljas fran stjalkarna och krossas. Alla
daliga druvor skall dessférinnan vara bortrensade.

De krossade druvorna kan behov ges en dos vinsvavla (kaliumpyrosulfit) for att forhindra att
odnskade mikroorganismer tar dverhanden. Max 0,5 gram till 10 liter. Ar klasarna helt fria fran rota
sa kan man avsta fran svavel i detta skede.

Samtidigt med svavlet tillsdtts ocksa pectolas i dosen 0,65 ml per kilo. Pectolas bryter ner starkelse
och det leder till 6kat juiceutbyte.

Grona druvor pressas (i durkslag gar bra) nagra timmar efter att druvorna krossats. Pressmetoden &r
att forst |dta massan sjalvrinna och att sedan pressa resten i press, men inte allt for hart.

Det sista man gor ar att justera sockerhalten med vanligt socker till 6nskad niva. Ett vitt vin bér ha
max 90 Ochsle. Garna nagot lagre. Anvand tabellen i slutet av dokumentet for att berdkna hur
mycket socker som behovs.

Juicen far st3 for att sedimentera 6ver natten.
Andra dagen

Nér svavlet — om sadant ar tillsatt — fatt verka dver natten ar det dags att satta till vinjast. Musten
dras forst av med hjalp av havert fran det sediment som bildats éver natten. Det ar viktigt att jasten
aktiveras enligt anvisningarna pa férpackningen och att man ocksa tillsatter jastnaring. Jasten
kommer att foroka sig kraftigt och om den saknar néring uppstar latt en bismak som inte gar att fa
bort.

Temperaturen halls runt 14 grader C, men man bor halla temperaturen runt 20 grader C tills
jasningen kommit igang ordentligt.

Musten far jasa langsamt vid 13-14 grader. Den langsamma jasningen gynnar utvecklingen av
fruktsmak i vinet. Tiden for den alkoholiska jasningen ar svar att férutsdga men den tar betydligt
langre tid jamforelse med rodvin. Jasningen ar klar nar det bubblar i jasréret ungefar var annan
minut.

Lagring
Kommersiella odlare lagrar pa ekfat. Tradgardsodlare anvander sig av damejeanner (10-25 liter).

Vinet tappas om och i samband med det sa svavlar man ocksa vinet. Vid denna férsta omtappning sa
ar 50 ppm lagom, vilket motsvaras av 9 ml till 10 liter om man anvander en 10%-16sning.Svavel
anvands i alla kommersiella viner och ar nédvandigt for att vinet ska halla sig.

Vinet lagras déarefter svalt och morkt.



Efter 2-3 manader ar det dags att tappas om en andra gang. Denna gang svavlas med bara 25 ppm
(4,5 ml/10 liter). Se till at damejeannern blir helt full. Manga har fatt sitt vin forstort genom oxidation
nar det har fatt sta med for mycket luft ovanfor ytan. Det bildas acetaldehyd som har en tung smak
och dttika som gor att vinet smakar vinager.

Vinet lagras 5-6 manader innan det ar dags att buteljera.

Tillsatt ytterligare 25 ppm svavel dagarna fore buteljering.

Féorkultur pd vinjdst
Att gora en forkultur har manga fordenar:

- Kontrollerar att jasten ar livskraftig

- GOr att adeljasningen startar snabbare

- Forhindrar vildjasning

- Jastsvamparbas forokning kommer igang, vilket tar ca tre dygn

GOr forkulturen sa har:

150 g russin

1 tsk vinsyra

5 dl vatten, kokhett
1 fl vinjédist

Hacka russinen och fyll dem pa en val rengjord flaska (vinflaska).

Tillsatt vinsyran och hall pa kokhett vatten.

Forslut flaskan med en bomullssudd. Lat svalna till 25 (max 30) grader.
Tillsatt vinjasten. Skaka om och satt tillbaka bomullen.

Lat sta i rumstemperatur. Skaka om ofta.

N&r russinen borjar flyta upp har jasningen kommit igang. Det tar 2-3 dygn.

Da kan druvorna férberedas. Férkulturen kan sta fardigjast max 3 dygn.



Oechle gram/liter socker Pot. Alkohol (%)

50 132 6,5
55 145 7,2
60 158 7,8
65 170 8,6
70 183 9,2
75 195 9,9
80 208 10,6
85 225 11,3
90 240 12,0
95 252 12,7
100 265 13,4
105 277 14,1
110 290 14,9

Exempel: Om man vid skérden mater att druvorna haller 75 Oe (195 g/l) skall man tillsatta 45 g/|
(240-195) for att fa upp sockerhalten i musten till 90 Oe, som kommer att ge ett vin med ca
12%alkoholhalt.
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