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2 Pasning af vinen
= under gaeringen

A. Efter 5-6 degns gaering - dvs. nar stormgaeringen er over-

staet - tilseettes yderligere 4 liter vand. Hvis der anskes
yderligere sukkertilszetning, skal der kun tilssettes 3-3'/;
liter vand, hvori den ekstra sukkermaengde er oplost.
@nskes vinen f.eks. oget 2% i alkoholstyrke i 25 liter vin,
tilsaettes (2x25x16) g = 800 g sukker.
Det anbefales at lade ovennsevnte vand-
mangde/sukkeroplesning sta ved siden af
ballonen i et degn, inden den tilszettes, sale-
des at den pa pahaldningstidspunktet har
nejagtig samme temperatur som indholdet i
ballonen.

B. Efter henstand i yderligere 10-15 dage (ofte
noget kortere for redvin) er vinen udgzeret,
hvilket viser sig ved, at der er op til 1 minut
mellem hvert “blop” i geerroret.

P4 dette tidspunkt ber man smage pa vinen
for at afgere, om sedme/terhedsgrad passer
(anvend eventuelt en oechlevaegt).
Kontroller eventuelt alkoholindholdet med
et vinometer. Hvis vinen er for sed, skal den
gaere i endnu 3-4 dage, hvorefter der igen
smages pa den osv. osv, indtil sedme/-
torhedsgrad er passende.

Husk dog, at efterhanden som vinen lagres pa
flasker, vil den normalt helt af sig selv komme
til at virke lidt mindre sed/lidt mere tor.




