Om du vill sd kan du vianta tills vinet klarnar sjalv, detta
kan ta nagon eller nagra veckor. Men i1 detta fall sa tar vi och
tillsatter kiselsol och gelatin. Bada dessa ar i flytande form
sa det ar bara att hilla ned i vinet och blanda val, ater igen ar
halsleven mycket bra.

Efter nagon dag sa har vinet klarnat. Nu ska du tappa om det
sa att ingen bottensats foljer med. Luta forsiktigt lite pa hinken
nar det bara aterstar nagra liter av vinet. Pa sa satt blir det
endast en mindre miangd av vinet kvar som maste slangas ut.

Man kan, om det ar svart att fa med den sista slatten, hidlla
upp detta i en tillbringare och stidlla i kylen. Pa nagon dag sa har
bottensatsen sjunkit och man kan hidlla 6ver det mesta tillbaka i
hinken. Men det dar som regel battre att offra den lilla skvatt som
blir kvar, risken att det foljer med bottensatts och det vill vi ju

inte.

Det ar dags att kontrollera Oechslegraderna, det bor ligga pa
runt +20 till +25 Oechsle i det fardiga vinet. LLat oss anta att det
ligger nu pa — 5 och det finns ca 17 liter vin.

Totalt ska vi da hoja 25 grader,
och en grad far vi av 2,7 gram
socker i en liter. Salunda blir det
sa har: 2,7 x 17 = 45,9 gram socker
till att hoja en grad, 45,9 x 17 =
780.

Alltsa 780 gram socker ska
tillsattas vinet for att fa upp
Oechslegraderna till 20.

Socker blandas med 3 liter av
vinet i en bunke, och hills tillbaka
i hinken, blandas val. Smaka nu,
det smakar lite barigt men inte
smakar det jordgubbar dnnu.

Dags for jordgubbsaromen,
tillsatt ungefar halva miangden och
blanda. Smaka nu vinet, om du
tycker att det ar bra, sa var nojd, 1
annat fall tillsatter du ytterligare
lite arom tills smaken blir vad du
onskar.

Placera nu hinken sa hogt att
du latt kan tappa Over vinet i
flaskorna. Vinet ska nu sta nagra
dagar i hinken och ’sitta sig™.




