V/AGL-

VINSZAT Start
o 1 dunk druekoncentrat = af vinen
Ce - 1 pose vingaer
JD - 1 brev geerneeringssalt A.Heaeld 5 liter handvarmt vand i en rengjort ballon.
o) 1 brev gaerstop
Ve’ 1 pose klaringsmiddel B. Tilsaet 1/2 dunk druekoncentrat og ryst ballonen godt.

1 H- C. Tilsaet 10 liter vand og ryst ballonen grundigt.
Nodvendige rekvisitter gry grundig

For at fremstille vin beheves folgende rekvisitter: D. Posen med vingaer opleses fuldkommen i 172 liter vand (22-
_ _ 25°C) og haeldes pa ballonen. Bemaerk, at gaeren ikke taler

1 ballon inkl. haetter  samt eventuelt: hejere temperturer end 28°C, da den ellers bliver adelagt.

med og uden hul 1 ballon

1 geerror 1 termometer E. Brevet med gaernaeringssalt oploses fuldkommen i 1/2 liter

1 heevert 1 oechlevaegt vand og hzeldes pa ballonen.

1 propapparat 1 vinometer

1 pose vinpropper 1 pakke pyntekapsler F. Vinballonen pasaettes haette og gaerrer, rystes meget grun-

} pose ballonrens 1 pakke vinetiketter digt og henstilles til gaering ved en temperatur pa 22-25°C.

Undga traek. Tildeek ballonen sa brygget undgar sollys. For
at opna en ensartet temperatur i ballonen, anbefales det
at haeve den fra gulvet og eventuelt isolere den med et

OBS! taeppe eller en avis.
Druekoncentratet indeholder sa PP I
meget sukker, at den faerdiggaerede G. Nar stormgzeringen er godt i gang,
vin far et alkoholindhold pa ca. 10%. tilsaettes resten af

, druekoncentratet,
Inden start af vinen anbefales det at ballonen rystes
fierne brevet med gaerstop fra endnu en gang
vinsaettet, da dette forst skal meget grundigt
anvendes, nar vinen er og henszettes til
o R "g;; AT feerdiggeeret! fortsat geering.
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