Q.
All vin blir bedre i smaken ved lagring. Dette gjelder
naturligvis ogsa for Le Baron Hjemmevin. Den
forbedres vesentlig ved 3-8 mnd. lagring. Vinen
oppbevares best liggende, kaldt og merkt.
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_BRUKSANVISNING

Les igjennom hele bruksanvisningen,
helst to ganger
fer du begynner a legge vinen
RENGJBRING:
Fer du begynner a legge vin, er det viktig at alt du
skal bruke er neye rengjort.
Bruk ballong og flaskerens opplest i lunket vann. Skyll
deretter godt med rent vann, gjerne to ganger. Bruk
aldri sape, syntetisk vaskemiddel eller desinfiserende
vaesker. Det kan redusere den ferdige vinens kvalitet.

A.

Las opp 2 kg sukker i 4 ltr. kokende vann. Hell posen
med den terkede frukten i sukkerblandingen. La det
sta til de terkede fruktene i sukkerblandingens
temperatur har sunket til +30°C. Sla sa alt i
vinballongen.

B.
Pose nr. A helles direkte i vindunken som ristes.

C.
Pose nr. 1 helles sa i vinballongen, ristes.

D.
Tilsett sa 12 liter vann med en temperatur pa +25°C
(bruk termometer). Rist ballongen godt.

E

Sett pa gjeerlasen. Den skal vaere pa under hele
bryggingstiden. Ballongen settes na til gjaering med
en temperatur pa +23-25°C. Gjaringen starter som
regel i lapel av de farste timene.

GJ/ERING:

F.

Mar brygget har gjaeret i 1 degn, leser du opp 2 kg (3
kg i eplecider, ice wine, kirsebaer, shermry, portvin, kiwi,
Hawai dream, kir, red vermouth og hvit vermouth)
sukker i 3 liter kokende vann. Dette skal avkjeles til
+25°C innen det helles i vinballongen. Rist godt. Sett
pa gjeerlasen igjen. Under gjeeringen kan du riste
ballongen hwver dag, for at gjeeringen skal ga lettere.
Mar gjeeringen har pagatt en tid, blir det lenger mellem
hvert “plupp” i gjaerlasen.
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G.

Nar det er minst 1-2 minutter mellom hvert “plupp”, skal
du smake pa vinen. Er vinen for set, fortsettes
gjeeringen il vinen blir “terr” | smaken fer du gar videre
til neste punkt. Bruker du oeschslevekt (mostvekt) skal
den vise +5 fer du stopper gjeeringen. Se skala punkt N.

STOPP GJARINGEN:

H.

Tapp vinen over pa en ren vinballong. Pass pa at du
ikke far med bunnfallet. Pose nr. 2 helles i ballongen
som skal ristes Kraftig. Flylt ballongen til et kaldere sted,
ideell temp. 10-15°C. La den sta i 1 degn. | lepet av
denne tiden, ristes ballongen flere ganger for 4 vasre
sikker pa at gjaeringen stopper og at kullsyren blir ristet
bort. Hvis dette ikke gjeres grundig blir ikke vinen klar.

A KLARGJZRE VINEN:

L.

Mar vinen har statt i enda 1 degn, helles pose nr. 3
direkte i ballongen som ristes kraftig.

J.
Deretter helles pose nr. 4 direkte i ballongen som ristes
kraftig.

K. :
Ballongen settes na i fullstendig ro i 1-2 degn, helst i
bordhayde slik at du slipper a flytte den far omtapping til
ny ballong.

| B

MNar de 1-2 degnene er over og vinen er ferdig, tappes
den over til en ren ballong. Heverten feres forsiktig ned |
vinen rett over bunnfallet. Vinen tappes over og
bunnfallet skylles bort.

AVSMAKING AV VINEN:

M.

Pose nr. 9 (KUN i noen typer) helles direkte i ballongen,
som ristes. Smak pa vinen. Foretrekker du en setere
vin, tilsetter du sukker opplest i sa lite varmt vann som
mulig. Tilsett kun litt sukker om gangen sa du ikke
plutselig far en for set vin.

En mer sikker bedemmelse av setningen far du ved a
bruke en oeschslevekt (mostvekt).
(Se punkt N).

REGULERING AV S@THETEN MED EN
OESCHSLEVEKT (MOSTVEKT):

N.
Ettersatning reguleres farst nar vinen er helt ferdig.
Ettersetning males med ceschslevekt (mostvekt) og ber
vise:

Eple Cider Mellom + 20 - +30
Fersken Mellom - 5 - + 5
Hawai Dream Mellom + 20 - +25
lce Wine Mellom + 5 - +10
Kir Mellom + 15 - +20
Kiwi Mellom + 20 - +25
Liebfraumilch Mellom + 10 - <+ 15
Piesporter Mellom 0 - + 5
Rhinskvin Mellom - 5 - + 0
Red Bordeaux Mellom - 5§ - + 1
Red Merlot Mellom - -5 - + 1
Red SauvignonMellom - 5 - + 1

Foretrekker du vin med andre verdier enn de vi har
foreslatt, skal du naturligvis lage den etter din egen
smak. Ved tilsetning av 500 g sukker aker

oeschslevekten (mostvekten) med 8 streker i 22 Itr. vin.

0.
Vinen er na ferdig, men vi anbefaler deg a vente 1-2

uker fer du tapper den pa flasker.

TAPPING:

P.

Flaskene rengjeres like n@ye som ballongen og pa
samme mate. Korkene skylles i kaldt vann. Legg dem
deretter i en bolle e.l. og hell over kokende vann (evt.
tilsatt 1 ss svovel). Legg en tallerken e.l. over korkene
slik at de ligger helt under vann. Etter en halv time er
korkene blete og ferdige til bruk. Til korkingen ber en
bruke et korkeapparat.
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