Lektion 4.

HYGIENEN.

Var alltid noga med hygienen vid arbete med vin. Det ar latt
att det under den tid som vi brukar brygga vart vin pa, vilket
ofta sker under den varma arstiden, att fororena vinet med bland
annat flugor. En enda lite fluga kan fordarva en hel bryggsats.

Samtliga redskap som anviands vid arbetet med vinet skall
naturligtvis vara absolut rena. Detta gidller ju aven vara hander.
Om vi nu upptyllt kriterierna for
att lyckas, kommer vi med stor
sdakerhet att fa ett njutningsbart
vin efter nagra manaders lagring
pa flaska.

Om du anviander diskmedel till
att rengora din utrustning, sa
maste du givetvis se till att skolja
ur kiarl och hinkar mycket noga.
Det finns alltid en liten risk om
man anvander starkt parfymerade
diskmedel, att det sitter kvar en
doft, sarskilt 1 plasthinkarna.
Anvand i stallet ett medel utan
parfym. Det finns daven speciella

rengoringsmedel att anvanda om
sa vill.

Niar det senare ar dags for att ta ett prov pa vinet, sa ska man
se till att ha ett fat eller skal att lagga skopor, miatglas och
oechslemiataren pa. Locket pa hinken skall ligga rattvand pa ett
storre glas eller skal, pa sa satt kan ingen fororening komma i
kontakt med den sida som befinner sig inat i hinken.

Diska all utrusning omedelbart efter att du anvant den.

Foljer du dessa rad, sa ger du vinet alla mojligheter att kunna
utvecklas till ett bra vin.



