RECEPT FOR SPARKLING WINE 4 Liter

FORBEREDELSER

Foljande kommer du att behova nar du brygger:

En tratt
Gummiklubba for att satta pa korkar

GOR SA HAR:

JASNING

1. Sterilisera din Gallonflaska med medféljande rengéringsmedel. Efterskolj noga.
Sterilisera samtidigt den utrustning som du kommer att anvdnda sa som gummi-
propp, vattenlas, tratt etc). Renlighet och hygien ar en av de viktigaste aspekterna i

bryggning.
2. Anvand en tratt och hall i din dunk med vinextrakt i gallonflaskan.

3. Méat upp 3 liter vatten och héll i din gallonflaska.

4. Nu kan du ta ett OG-varde genom att tappa upp lite av ditt vin till matcylindern
och stoppa i din jasningsmatare. Ditt forvarde borde ligga runt 100.

5. Hall i din jast.

6. Fyll vattenlaset till halften med vatten och forslut jaskarlet. Placera den pa ett
morkt stalle som haller konstant temperatur pa ca:19-21 grader. Det ar viktigt att
temperaturen inte stiger eller sjunker mer an 2-3 grader under jasningsprocessen.

*Inom 24 - 48 timmar bor jasprocessen ha paborjats. Detta syns via ett bubblande
i vattenlaset som sitter i karlets lock. Denna primara jasprocess bor ha avslutats/
tydligt stagnerat inom en vecka fran bryggdag men ibland kan jasningen ta nar-
mare en manad.



FLASKNING

7.Borja med att gora rent (desinficera) all din utrustning till flaskningen. Detta in-
kluderar flaskor, havert, korkar, matutrustning etc.

8. Mat FG-vardet (Final Gravity) med hjalp av din hydrometer. Samma procedur
som vid OG-vardet. Du bor har ett varde pa mellan 0 och -10. Nu har du bade ett
OG och FG varde. Med hjalp av dessa varden och denna formel far du ut alkohol-
procenten pa ditt vin (OG-FG)/ 7,4 =% ABVtex.(110- -10/7,4=16,21 %)

19. Tillsatt socker i varje flaska. For en 375cl flaska ska du tillsatta ca 3 gram.

20. Anvand din havert for att dverfora vinet fran jaskarlet till flaskorna.

21. Fyll flaskorna men lamna ungefar 2 cm i halsen av flaskan och korka direkt. Satt
pa agrafferna och aluminiumhattorna.

22. Lat sedan ditt fardiga vin sta och mogna och efterjasa i rumstemperatur, 10-14
dagar.

23. Stall dina flaskor svalt/kallt och njut sedan av ditt egengjorda mousserande
vin!



