om det far sta lite langre. Om man anvinder mjukt vatten till sin
bryggning, kan en del sorter av leran fa svart med klarningen.
Da hjalper det om man tillsatter kiselsyra och gelatin och
bentonit.

Biaren laggs 1 brygghinken, dar de far de tina. 4 1 vatten hialls
kokande pa vinbiaren. Ror om ordentligt, 1at sedan det svalna
under ca en timmma. Nu tillsdtter du dppelJO 1 hinken. Ror ut
forsta sockersatsen 1 3 liter vatten fyll 1 detta i hinken.

Mat upp en halv liter vatten och ror ut jasten i detta, 1at det
svialla under nagra minuter. RoOr ut pektolazen i en halv liter
vatten (dessa tva far inte tillsidttas forran temperaturen ar hogst
25grader 1 musten).

Fyll pa med 3 liter vatten. Innan du tillsatter kemin, tar du
ett prov pa Oechslegraderna och for in detta i din bryggjournal.
Omkring 100 Oechsle bor det i detta lage ligga pa. Nu bor
volymen i hinken vara ca 15,5 1. Efter att kemin &r tillsatt ar
volymen nu ca 16,5 11 hinken.

Det ar dags att tillsdtta den andra sockertillsatsen efter ca en
veckas jasning, eller vid ca 60 Oechsle. Vid detta tillfalle tas
Aven biaren bort fran musten, detta gors lattast med en vanlig
halslev.

Nu far vinsatsen sta i jasning under ca 2-3 veckor, beroende pa
temperaturen pa under jasningen. Vid omkring 22 grader sa tar
det ca 14 dagar, ar det lagre temperatur sa tar det nagot langre.

GOr garna en kontroll av Oechslen nar pluppen i1 jasroret borjar
avta. Detta vin bOr jasa ut minst ca 130 Oechsle for att bli bra,
alkoholhalten kan forvantas bli omkring 16 % pa detta vin.
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