ILLektion 3

Oechslemitare ett "masteverktyvgo’ or

vinberedning
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Niar du koper en oechslemaitare, sa se
da till att du far den tyska miataren.
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Det finns aven andra fabrikat, men
som sagt den tyska ar bast. Alltsa, en
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oechslemiatare och ett matglas och
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glaset masta vara sa stort att hela % ¥
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oechslemiataren ryms i den. Lagom
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storlek pa glaset ar 100ml.

Man miter sockerinnehallet med en 75

oechslemitare 1 musten, men det ar mer

an socker som ger utslag pa flytvikten.
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Frukter innehaller olika stora mangder

extraktamnen. Olika frukter ger olika e

resultat, si vid en miatning maste

man ta detta med i berikningarna. Att 1

anvinda sig av en oechslemiatare ar inte 80
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svart. Sa har gor du nar du ska ta ett

prov.
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Till hjalp har jag lagt in en bild som

kan ge lite vagledning nar man ska 215
miata graderna i ett vin med extrakt

av fruk eller biar. Den skala som jag 150
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har anvant mig av, raknar med ett
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extraktinnehall som ger ca 12°. Jag

tillrader en viss forsiktighet om du ska
anvanda denna, variationerna Ar stora

beronde pa hur man hanhavt bar/frukten. Jamfor med vinet
vi ska brygga senare. Ta ett prov innan du tillsatter kemin.
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