
Lektion 7

FÄRDIGJÄST

Efter några veckor har pluppandet avtagit och då det kommer 

endast någon luftbubbla i minuten är det dags att kontrollera 

Oechslegraderna. Låt anta att det visar –8 grader, med detta 

resultat kan vi nu konstatera att vinet jäst färdigt. 

Den bottensats som nu har samlats på botten av hinken, är 

inte nyttigt att låta ligga kvar. Du tappar nu om vinet och kvar 

i hinken ligger ca 1 liter vin med bottensats. Detta är bara att 

hälla ut. Hinken görs nu ren och vinet tappas tillbaka. 

Nu ska stoppet tillsättas, det är vinsvavla som konserverar 

vinet. Att använda vinsvavla är inget nytt, detta görs även i 

vin av druvor. När du nu har tappat om vinet och blandat ner 

stoppet, så rör du om ordentligt. Till detta ändamål är hålsleven, 

som vi använde tidigare mycket bra. 

För att du ska vara säker på ditt bryggande, ska du använda 
någon form av bryggjournal, när du tillverkar ditt vin. Risken är 
mycket stot att något blir fel om du inte för in alla dina åtgärder 

och mät resultat i en journal.

Du måste säkerligen skaka om vinet ordentligt någon eller 

några dagar så att all kolsyra försvinner. När du nu ser att det 

inte kommer någon bubbla vid skakningen av hinken, så är det 

dags för klarningen. 

Bryggplanen är endast som ett exempel, och stämmer ej med infört recept.
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