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Niringsfysiologiska Laboratoriet
SALA

Anvisningar och recept

for jdsning av frukt och bdrviner

med

BOUQUET VINJAST

Den, som en géing borjat bereda sitt vin sjalv, finner snart huru
utomordentligt 14tt detta arbete ar, vilka utmirkta resultat som dirmed
kunna vinnas och hur ekonomiskt lénande denna vinberedning #r. En
helbutelj hemmagjort, vilsmakande vin kostar endast 20—40 ore.

For att nd ett gott resultat, b6r man noga félja hir nedan givna till-
forlitliga anvisningar och beprovade recept for savil farsk som torkad
frukt samt anvéinda Bouquet Vinjist, populirt benimnd Sala-jist. Den
som vill mera ingdende studera vinberedningens #dla konst rekommen-
deras ’’Vinberedning i Hemmen” av C. G. Hammar. Denna broschyr
erhdlles hos alla dterforsidljare av Bouquet Vinjist till ett pris av 1 kr.

Anvisningar fér fédrsk frukt.
(Alla mdngder avse sats for 10 liter. Recept, se receptsamlingen.)

En sockerlag beredes av den i receptet, 4 omstidende sida, uppgivna
sockermédngden och 114 lit. vatten. Lagen kokas i 10 min., skummas
och avkyles sedan till 20 grader.

Frukten krossas i en frukt- eller kbttkvarn. Moset tages i en kruka
och tillséittes med 2 lit. vatten samt 14 lit. ay den férut beredda socker-
lagen.

Diérpé tillsidttes vinjdsten. Det hela omréres vil, vilket upprepas varje
dag under for-jdsningen (3—4 dagar). Xirlet skall hillas val 6ver-
tdckt och far std vid vanlig rumstemperatur.

Har fruktmassan flutit upp och bildat en kaka, avtages denna med
en hélslev och ligges i en skil. Saften avsilas och uppsamlas i jas-
flaskan. Fruktmassan pilakas med 2 lit. vatten, avsilas. Aven denna
saft tillfores jasflaskan. Hiri fylles g resten av sockerlagen. Tannin,
jastnirsalt och vinsyra 16ses i litet val;?én och tillsattes, om dessa ingd i
receptet. Jisflaskan fylles med uppkokt och avkylt vatten si att endast
c.a 15 lit. jasrum &terstdr i flaskan.

Flaskan forses med jisror. Under de férsta dagarna, till dess jas-
ningen kommit ordentligt igdng, omrores innehdllet eller lutas jasflaskan
nédgot och rullas forsiktigt fram och tillbaka, d& man slipper taga bort
jasroret. Nir jasningen borjat, titas korken med paraffin. Man lagger
ndgra smi bitar paraffin pid korken, smilter och fordelar paraffinen med
ett uppvirmt knivblad. Bista temperaturen for jii,sningen ar 15—25
grader. Under hela jdsningen skall det alltid vara nigra droppar vatten
i jasroret.
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Efter 4—8 veckor borjar jisningen avstanna. Kolsyrebldsorna avgi
lingsammare, for att till sist upphora. Samtidigt borjar vinet klarna.
D4 avdrages med en hivert. Jasflaskan gores omedelbart ren och det
avdragna vinet pahidlles och jasroret isdttes. Sjalva bottensatsen tages
i en flaska, som forses med en bomullssudd och stédlles kallt ndgra dagar,
varpd det klara avdrages och tillfores jasflaskan. Hiarpad péfylles flaskan
med gammalt vin eller uppkokt avkylt vatten, si att flaskan blir all.
deles full. Man tillser att jasror och kork sluter tdtt. Flaskan stilles
hérpd i killare eller annat svalt rum.

Efter 4-—6 veckor har en ny bottensats bildats; denna skiljes frén
vinet genom ny omtappning. Vinet fir ytterligare std och lagra 6-—12
veckor och bor d& vara alldeles blankt och kan tappas pd buteljer.
Buteljerna skola vara omsorgsfullt rengjorda och forses med goda
korkar, féorut uppmjukade i varmt vatten. " Halsarna hartsas eller paraf-
fineras.

Om s& oOnskas fiargas vid omtappningen med litet sockerkuldr eller
brun karamellfirg. Har vinet en fadd smak tillsdttes litet vinsyra,
10—30 gr. 16st i litet vatten eller vin. Ett val utjast vin &r torrt och
kidrvt, man sotar di med 200—600 gr. socker. Sockret kokas med
héalften si mycket vatten och tillsdttes portionsvis under avsmakning.

onskar man att vinet skall mogna fort, lagras det pa ej for kallt stélle.

RECEPT

fér beredning av viner av férska bdr och frukter.

Samtliga recept avse sats for 10 liter.

Rabarber.

Ljust vin. Jast: Haute Sauterne. Dessertvin., Jiast: Madeira.
4 kg. rabarber 4,5 kg. rabarber
2,5 kg. socker 3 kg. brunt farinsocker
2 gr. jastnarsalt 2 gr. jastnédrsalt
0,25 gr. tannin. 0,5 gr. tannin
sockerkulor eller brun
karamellfirg efter behag.
Rabarberna skillas och behandlas med for-jasning. Rabarbervin
har stundom svart for att klarna., Man tillsitter d& litet gelatin vid
omtappningen.
Krusbaér.

Ljust vin. Jast: Haute Sauterne Dessertvin: Jast: Maderia.
eller Liebfraumilech.
5 kg. krusbiar & 6 kg. krusbir
2,6 kg. socker 3 kg. socker
2 gr. jastnarsalt 2 gr. jastnarsalt
15 gr. vinsyra. 10 gr. vinsyra.
Krusbiren skallas, krossas och for-jisas. Firgas med sockerkulor

eller brun karamellfirg. Eftersotning efter behag.

R&da vinbar.

Litt syrligt bordsvin. Jist: Dessertvin. Jiast: Madeira, Port-
Steinberg. vin, Tokayer eller Malaga.

4 kg. roda vinbar 6 kg. roda vinbir

2 kg. socker 3 kg. socker.

15 gr. vinsyra.
Den starka roda fargen kan brytas med litet svart karamellfirg.
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Vita vinbér.

Litt bordsvin. Jist: Steinberg, * Dessertvin. Jist: Steinberg.

Liebfraumileh.
5 kg. vita vinbir
2 kg. socker.

6 kg. vita vinbir
3 kg. socker.

Svarta vinbdr.

Dessertvin: Jast: Portvin,
5 kg. svarta vinbar
3 kg. socker
20 gr. vinsyra
2 gr. jastnirsalt
Ett mycket gott portvin, men méste lagras minst 2 &r.

vBIandade rdda och svarta vinbar.

Dessertvin med pikant smak. Jast: Madeira, Portvin,
Tokayer eller Malaga.
5 kg. roda vinbar
1 kg. svarta vinbdr
3 kg. socker.

Blabar.

Hilsosamt bordsvin. Jist: Bor-
deaux eller Bourgogne.

6 kg. bladbir

2 kg. socker

4 gr. jastnarsalt.

Lingon.
Latt bordsvin, Jist: Bordeaux wessertvin. Jast: Portvin.
eller Bourgogne.
3 kg. lingon 3 kg. lingon.
1 kg. applen, paron eller vinbar 1 kg. applen, paron eller vinbar
2 kg. socker 3 kg. socker

4 gr. jastnérsalt 4 gr. jastndrsalt
20 gr. vinsyra. ¢ 25 gr. vinsyra.

Lingonen kokas med ndgot vatten. Féar svalna till 25 grader. Fruk-
ten krossas, inblandas. For-jises. Savidl lingon som bldbdr jisa ldng-
samt och méste flera ginger under jasningen luftas genom att héllas
igenom ett durkslag.

Korshir. Péaron.

Dessertvin., Jast: Portvin,
10 kg. paron, ej sidta

3 kg. socker

20 gr. vinsyra

2 gr. jastndrsalt.

Dessertvin. Jast: Portvin.

8—10 kg. sura korsbar

3 kg. socker

4 gr. jastnédrsalt

15 gr. vinsyra.
Kiarnorna uttagas. Hilften av kir-
norna krossas och jiases med frukt-
moset.

Applen.

Litt bordsvin. Jiast: Steinberg. Dessertvin. Jast: Steinberg, Long
Champagne, Long Ashton Ashton, Champagne.
eller Liebfraumileh. 10 kg. applen

10 kg. applen 2,5 kg. socker

1 kg. socker 2 gr. jastnarsalt

2 gr. jastnarsalt. 15 gr. vinsyra.
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Anvisningar och recept fér torkad frukt.
Samtliga recept auvse sats for 10 liter.

Aven torkade frukter ge ett utméarkt vin. Beredningen ar i stort sett
densamm-a. som vid farska frukter och bér, endast med den skillnaden
att man for saftens utvinnande anvénder hett vatten. Frukten far std
och dra ndgra timmar med 2 lit. hett vatten. H&arpi males raskt i kott-
eller fruktkvarn, tillsittes med ytterligare 3 lit. hett vatten och 15 lit.
sockerlag, beredd av den i receptet ingiende sockermingden samt 175
lit. vatten. Nér det hela kallnat till 30 grader tillsdttes en tub Bouquet
vinjast och for-jases 2—3 dagar. Efter avsilning pélakas fruktmoset
med 2—3 lit. vatten. Saften uppsamlas i jasflaskan och tillsdttes med
jistnarsalt, ev. vinsyra och tannin, forut upplost i litet vatten. Harpd
tillsittes 1% av &terstdende sockerlag och fla,skan'fiirses_med jasror samt
stilles pd varm plats, 25—30 gr. temp. 4r gynnsammast. Jisningen gar
d& snabbt och erhdlles ett vin med ddel karaktir. BEfter 4 dagar till-
sittes ytterligare 14 av sockerlagen och efter @nnu 4 dagar resten av
sockerlagen. Varje gdng omrores val.

Efter c:a 14 dagar dr huvudjésningen avslutad. Vinet omtappas och
stilles att klarna pa kallt stdlle. Redan efter 8—14 dagar kan en andra
omtappning goras. Ar vinet di blankt, tapp‘as det pd buteljer. Lagras
liggande vid rumstemperatur, &r dd moget inom ndgra veckor.

Eftersotning, tillsdttning av vinsyra eller vinfirg sker efter behag vid
omtappningen. g

‘Applen.

Latt bordsvin. Jéast: Steinberg Dessertvin., Jast: Steinberg
eller Long Ashton. eller Madeira.
0,8 kg. torkade &pplen 1,2 kg. torkade dpplen
1,8 kg. socker 2,5 kg. socker
15 gr. vinsyra 20 gr. vinsyra -
2 gr. jastnérsalt. ; 2 gr. jistnéarsalt
0,5 gr. tannin,

Nypon. Russin.

Dessertvin. Jidst: Tokayer eller Dessertvin. Jist: Madeira, Tokayer,
Snerry. ; ! Malaga eller Sherry.
V0,8 kg. nypon ; 1,2 kg. russin
0,2 ke. fikon _ 3 kg. socker
3 kg. socker 20 gr. vinsyra
20 gr. vinsyra . 2 gr. jastnarsalt
2 gr. jastnarsalt 0,25 gr. tannin,
0,25 gr. tannin, :
Sviskon.

Dessertvin, Jast: Portvin eller
1. Malaga.

1,2 kg. sviskon

3 kg. socker
20 gr. vinsyra

2 gr. jastnirsalt

0,25 gr. tannin.

Fikon.

Vitt vin. Jidst: Haute Sauterne = Dessertvin. Jist: Madeira, Portvin,
eller Liebfraumilch. Tokayer eller Malaga.

1,2 kg. fikon ; 1,5 kg. fikon

2,3 kg. socker st 3 kg. socker

15 gr. vinsyra i 20 gr. vinsyra

2 gr. jastndrsalt 2 gr. jastndrsalt

‘0,6 gr. tannin, 0,5 gr. tannin.
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