Brygg ditt eget vin

LAS DENNA INLEDNING
OM VINBRYGGNING INNAN
DU SATTER IGANG HEMM A

OCH BLIR VINBRYGGARE

Lektion 1

“‘ Ar man osiker pa hur man gor, “
JEJ kop da en vinsats, dar finns allt JE,J

som behovs forutom socker. Pro-
va sedan att brygga ditt vin med
denna kompletta sats, har du aldrig forut bryggt vin, ar det ett
bra alternativ att starta med. Det blir ett vin som jag nog kan
lova du blir nojda med, om du foljer instruktionerna som foljer
med 1 forpackningen. Ett bra alternativ for den helt oerfarne
bryggaren.

Har du diaremot nagon vana, sa prova att anvanda bar och
frukt, farskt eller fryst, samt olika sorters joser som finns

1 livsmedelsbutikerna. Dessa olika joser ger ett mycket bra
utgangsmaterial nar du ska brygga ditt vin. Finliret, kommer
med tiden. Aven firdigheten som att sammanstilla egna recept
pa olika frukter och safter, kommer med tiden. Grunden for att
lyckas ar renlighet.

Vinmiask ar mycket kidnslig for fororeningar som kommer
utifran via den frukt vi anvander, eller om flugor far tilltrade
till masken. Darfor maste du stialla hoga krav pa hygienen
vid vinbryggningen. det ar latt att nagon fororening sa som
fluga eller nagon typ av bakterie kommer i kontakt med must,
frukt/bar eller redskap. Man far inte glomma den personliga
handhygienen. Nog tjatat om detta.

Varje vin har sin egen karaktir. Aven om man alltid f6ljer
samma recept, sa blir det variationer. Orsakerna kan variera.
Bland annat temperatur, mognadsgrad pa frukt, saft, tid pa aret
mm. Att det blir sa, dar en av tjusningarna med att brygga sitt
eget vin.
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