Vin och fruktvin

Fermentering av naturliga monosackarider i fruktsaft. Fokus ligger pa den kemiska balansen mellan

syra, s6tma, tanniner och alkohol, samt aktiv hantering av pektin och oxidationsrisker under
processen.

e Ribes Rubrum Rurale

e Ribes Rubrum Brut

e Norrlands Noir




Ribes Rubrum Rurale

Volym: 10 liter fardig produkt. Profil: Méthode Rurale. Kristallklar, ofiltrerad, krispig fruktsyra,
organisk dosage, cirka 5 bar tryck.

Ribes Rubrum Rurale utgér en oenologisk hybrid. Metoden utnyttjar en enda kontinuerlig jasning
utan tillsatt liqueur de tirage, men applicerar den traditionella metodens mekaniska klarning (
dégorgement). Processen ar optimerad for att eliminera pektindimmighet, sakerstalla jastens
oOverlevnad och garantera exakt trycksakerhet.

Ingredienser och materiel

Ravara och Vatska

e 3,5-4,0 kg fullmogna roéda vinbar (Ribes rubrum).
e Klorfritt, filtrerat vatten (upp till 10 liters totalvolym).
e 30 farska rédvinbarsblad.

Kemi och Biologi

e 1 500 g strosocker.

1 férpackning Lalvin 71B (appelsyrereducerande jast).
3 g jastnarsalt (DAP).

Kaliumbikarbonat (tillsatts inkrementellt).

5 g pektolas (pektinas).

Utrustning

e Jaskarl, potatisstot/traslev, silduk, havert.

e Hydrometer (Oechslematare) och kalibrerad pH-matare.

e Trycksakra champagneflaskor, kronkapsyler och plastinsatser for kapsyl (biduler).
e Utrustning for frysning av flaskhals (glykol eller koksaltlésning).

Fas 1: Beredning, strukturextraktion och
enzymatisering

Syftet ar att extrahera tanniner via bladen och omedelbart bryta ner de massiva geléamnena.

1. Mekanisk rensning: Klipp systematiskt bort samtliga stjalkar.
2. Krossning: Placera baren i ett steriliserat jaskarl. Krossa baren med en traslev. Karnorna
far under inga omstandigheter krossas, da detta frigor bittra fenoler.



3. Tanninextraktion: Koka upp 1 liter vatten, Iagg i bladen och 13t dra i 15 minuter. Sila
bort bladen och hall infusionen dver barmassan.

4. Pektinnedbrytning: Nar musten svalnat till under 30 °C, tillsatt 5 g pektolas. Lat vila
ostort i 12 timmar for att permanent férhindra framtida pektindimmighet.

Fas 2: Fermentering, pH-styrning och organisk
Reserv

Miljon buffras exakt och en sot reserv sakras for framtida balansering.

1. Blandning: Tillsatt 1 500 g socker. Fyll pa med vatten upp till exakt 10 liters totalvolym.
Ror om tills sockret ar helt I6st.

2. Inkrementell pH-kalibrering (Kritiskt): Rodvinbarsmust har dédligt Iagt pH. Mat med
pH-matare. Tillsatt kaliumbikarbonat med 1 gram i taget, rér om och mat igen. Avbryt
tillsatsen nar musten nar exakt pH 3,1 till 3,2.

3. Den organiska reserven: Tappa av exakt 500 ml av den nu blandade, s6ta musten. Frys
in denna vatska omedelbart. Detta ar din organiska dosage som ska anvandas i Fas 6.

4. Inokulering och Maceration: Tillsatt Lalvin 71B och DAP till det primara jaskarlet.
Forslut med jasror. Tryck ner barmassan tva ganger dagligen under 4 dygn. Sila darefter
bort den fasta massan och aterfor vatskan till karlet for fortsatt jasning.

Fas 3: Primar klarning (Soutirage)

Grovfallningen separeras for att sakra ett tekniskt rent vin.

1. Densitet: Mat dagligen med hydrometern.

2. Sedimentering: Nar densiteten sjunkit till +20 °Oe, sank temperaturen i utrymmet till
8-10 °C i 48 timmar. Kylan tvingar fallningen till botten utan att déda jastpopulationen.

3. Omtappning: Tappa om vinet med havert till ett rent karl. Limna all bottensats. Lat
vinet aterga till rumstemperatur (cirka 20 °C) fér den slutgiltiga jasningen.

Fas 4: Fysik och Buteljering

Etanolen maskerar sockret i matningen. Avlasningen maste kompenseras for att forhindra
glaskross.

1. Troskelvardet: For att generera 5 bar tryck krévs 24 g/L restsocker. P4 grund av den
befintliga alkoholen (Iagre densitet an vatten) maste vinet buteljeras nar hydrometern
visar exakt +5 till +7 °Oe.

2. Mekanisk sakring: Tappa omgdende upp vinet pd champagneflaskorna. Tryck in en
bidule i varje flaskhals och férslut med kronkapsyl.



Fas 5: Karbonisering, Sakerhetsverifiering och
Remuage

1. Tryckutveckling: Foérvara flaskorna stdende vid 18-20 °C i 4 veckor.

2. Sakerhetsverifiering (Kritiskt): Innan processen gar vidare, offra en flaska. Mat
densiteten. Den maste vara helt statisk 6ver tid och all sétma ska vara borta. Detta
garanterar att jasten inte kan generera dvertryck i ett senare skede.

3. Kompression och Remuage: Flytta flaskorna till 8-10 °C i 2 manader for att
kompaktera fallningen. Placera darefter flaskorna upp och ner. Vrid dem en kvarts varv
dagligen i 7 dagar tills fallningen vilar solitt inuti bidulen.

Fas 6: Déegorgement och Organisk Topping

Fallningen extraheras och den extrema syran balanseras med kyla och precision.

1. Forberedelse: Tina upp de 500 ml sparad must (den organiska reserven) fran Fas 2. Kyl
ner denna till nara fryspunkten (1-2 °C) for att minimera oxidationsrisken.

2. Frysning: Sank ner de uppochnervanda flaskhalsarna i en -25 °C 18sning tills en ispropp
formas inuti bidulen.

3. Skjutning: Vand flaskan forsiktigt uppratt och 6ppna kapsylen. Overtrycket skjuter ut
isproppen och jasten.

4. Topping och Balansering: Fyll omedelbart upp den férlorade volymen (headspace) med
den iskalla organiska reserven. Detta aterstaller vinets volym, adderar naturlig fruktighet
och rundar av den skarpa syran utan raffinerat socker.

5. Slutférslutning: Forslut omgdende med naturkork och stalgrimma. Vinet ar tekniskt
fardigstallt.



Ribes Rubrum Brut

Volym: ca 10 liter | Mal-ABV: 10,5 % (Basvin) / ~12 % (Fardigt vin) | Profil: Brut (<12 g/L
restsocker), hdg fruktsyra, gron klorofyllstruktur, autolyskaraktar, 6 bar tryck.

Ingredienser och materiel

o Vatskebas & Frukt:

e 3,5-4,0 kg fullmogna réda vinbar (Ribes rubrum).

o Klorfritt, filtrerat vatten (upp till 10 liters totalvolym).

e Struktur & Arom:

e Fas 1-blad: 25-30 unga, frascha rédvinbarsblad.

e Fas 2-blad: 20-30 frascha rédvinbarsblad.

e Biologi:

e Primarjast: 1 forpackning Lalvin 71B (appelsyrereducerande).

e Sekundarjast: 1 férpackning Champagnejast (ex. EC-1118).

o Kolhydrater (Bransle):

e 1 500 g strosocker (Primarjasning).

e 240 g strosocker (Sekundarjasning, exakt 24 g/L).

e Sockerlag for dosage.

e Kemi & Tillsatser:

e 5 g Pektolas.

e 3 g Jastnarsalt (DAP).

e Kaliummetabisulfit (vinsvavla).

e Kaliumbikarbonat ($KHCO_3%).

o Utrustning: Jaskarl, natpasar, havert, pH-matare, trycksékra champagneflaskor,
kronkapsyler med bidule, naturkork och stalgrimma.

Fas 1: Kryomaceration och Aromextraktion (Dag
1-2)

Denna fas bryter ner cellvdggarna skonsamt och aktiverar aromenzymerna i bladen utan att frigéra
bitteramnen.

1. Rensning och frysning: Klipp bort absolut alla stjalkar. Krossa aldrig karnorna. Frys in
bar och blad vid -18 °C i minst 24 timmar for kryogenisk cellsprangning.

2. Upptining och krossning: Tina baren och krossa dem mjukt for hand i ett steriliserat
jaskarl.

3. Oxidation av aromblad: Krossa Fas 1-bladen Iatt och 13t dem ligga framme i
rumstemperatur i 10-15 minuter. Detta aktiverar enzymerna for att syntetisera de gréna



skogsaromerna.

4. Termisk inkapsling: Varm 750 g socker (halva primarmangden) med vatten till
maximalt 70 °C. Hall den varma sockerlagen 6ver de oxiderade bladen. Lat svalna och
sila sedan ner vatskan 6ver barmassan (kassera dessa blad).

Fas 2: Kemisk korrigering och Fermentering
(Dag 3-14)

En fysiologiskt fientlig miljé justeras for att sakra jastens 6verlevnad och extrahera tanniner via
alkohol.

1. Spadning och pH-kontroll: Tillsatt vatten upp till exakt 10 liters totalvolym fér att
spada ut den extrema titrerbara syran. Kontrollera pH. Ligger det under 3,0 justeras det
upp till 3,0-3,2 med kaliumbikarbonat. Svavla musten och vanta 24 timmar.

e Teoretisk kalkyl (Utspadning): $$ L_2 = \frac{L_1 \times TA 1}{TA 2} $%

2. Enzymatisk nedbrytning: Tillsatt 5 g pektolas. Lat verka ostort i 6-12 timmar for att
bryta ner de massiva geléamnena.

3. Inokulering: Tillsatt resterande primarsocker (750 g), DAP och din Lalvin 71B-jast.

4. Klorofyllkontroll (Kritiskt): Nar jasningen startat, placera Fas 2-bladen i en natpase
med tyngd och sank ner i musten. Lat dem ligga i maximalt 4-5 dagar. Plocka sedan
upp dem. Ligger de langre extraherar etanolen vegetativa klorofyllféreningar som forstor
vinet.

5. Avslut: Lat jasa ut tills musten ar helt torr (ca 10,5 % ABV). Sila bort barmassan.

Fas 3: Kallstabilisering (Dag 15-22)

Férhindrar att vinet exploderar (gushing) genom att avlagsna mikroskopiska nukleationspunkter.

1. Separation: Tappa om det torra basvinet till ett rent karl utan att fa med bottensatsen.

2. Kallkrasch: Placera karlet vid -4 °C i minst 7 dygn. Kylan tvingar l6sta proteiner och
pektinrester att flockulera och sjunka till botten (vinsten falls inte ut, da ravaran saknar
vinsyra). Undvik bentonit.

Fas 4. Prise de Mousse (Dag 23-25)

Sekundaérjésningen etableras i flaskan via en acklimatiserad forkultur (Pied de Cuve) for att skapa 6
bars tryck.

1. Pied de Cuve: Rehydrera EC-1118 i 35 °C vatten. Blanda med en del basvin, vatten, lite
socker och DAP. Lat kulturen jasa aktivt i 24-48 timmar for att acklimatisera cellerna till
alkoholen och undvika osmotisk chock.



2. Tirage: Tappa upp det glasklara basvinet till ett nytt karl. L6s upp exakt 240 gram socker
i minimalt med kokande vatten, Iat svalna, och blanda ner i basvinet tillsammans med din
Pied de Cuve.

3. Buteljering: Tappa omgaende pa tjocka champagneflaskor, forslut med bidule och
kronkapsyl.

Fas 5: Autolys (Manad 1-12)

1. Sur Lie-lagring: Forvara flaskorna horisontellt i absolut mérker vid en stabil temperatur
pa 12-15 °C i minst 12 manader.

2. Proteinsyntes: Jastcellerna dor och bryts ner till mannoproteiner som interagerar med
bladtanninerna, bygger upp vinets kramiga skumstruktur och integrerar syran.

Fas 6: Degorgering och Finishing (Manad 13)

1. Remuage: Vrid och skaka flaskorna gradvis sa att jastfallningen glider ner och samlas i
flaskhalsen.

2. Degorgering: Frys flaskhalsen till -25 °C. Oppna kronkapsylen. Det inre trycket skjuter
automatiskt ut isproppen med jastfallningen.

3. Dosage: Fyll pa den forlorade volymen med en aning sockerlag for att runda av den
skarpa syran. Den totala restsockerhalten i den fardiga flaskan far under inga
omstédndigheter éverstiga 12 g/L for att oenologiskt fa klassas som Brut.

4. Forslutning: Forslut med en klassisk naturkork och stalgrimma. Lat vila i minst en manad
innan konsumtion.



Norrlands Noir

Volym: ca 4,3 liter | Mal-ABV: 13,5-14,5 % | Profil: Halvsott, hég syra, kraftig tannin, eldig.

Ingredienser och materiel

o Vatskebas:

o 3 férpackningar Innocent Juice (Blabar/Svartvinbar)

o 2 flaskor Anglamark Saft (Svartvinbar)

Struktur: 8 pasar Svart Te (Earl Grey eller English Breakfast)

Biologi: 2 teskedar Keltercraft KO1 (Torrjast)

Kolhydrater (Bransle & Sotma):

o 150 g strosocker (Primarjasning)

o 150 g strésocker (Eftersétning)

Fysik (Klarning): 1,5 blad gelatin

Utrustning: Damejeanne (5L), jasror, havert, glasflaskor, kastrull, stektermometer.

Fas 1: Inokulering (Dag 1)

Denna fas faststaller den héga alkoholhalten genom omedelbar tillsats av extra fermenterbart
socker.

1. Tanninextraktion: Koka upp 2 dl vatten. Ldgg i tepasarna i en mugg, hall dver vattnet
och tack o6ver. Lat dra i 20 minuter. Pressa ur pasarna brutalt mot kanten for maximal
extraktion av garvsyra. Lat vatskan svalna.

2. Blandning: Hall juice och saft i ett kliniskt rent jaskarl. Tillsatt te-extraktet.

3. Chaptalisering (Sockertillsats): Tillsatt 150 g strésocker direkt i karlet. Skaka tills allt
socker ar helt upplost.

4. Inokulering: Tillsatt 2 tsk Keltercraft KO1. Férslut mynningen och skaka karlet valdsamt i
2 minuter for syresattning.

5. Forslutning: Montera jasréor med vatten. Stall karlet moérkt vid 18-20 °C.

e Teoretisk kalkyl: Med det naturliga sockret i basen adderat med de extra 150
grammen drivs jasningen mot en teoretisk maxgrans. $$\text{ABV} =
\frac{\text{Total sockermassa}} {\text{Total volym} \times 17}$$

Fas 2: Fermentering (Dag 1-14)

1. Overvakning: Skumkronan (Krausen) kommer att expandera kraftigt under de férsta 48
timmarna pa grund av den naringsrika miljon och det extra sockret. Sakerstall att jasroret
inte blockeras.



2. Avslut: Jasningen ar klar nar bubbeltakten understiger 1 bubbla per minut och en tjock,
kompakt bottensats (gross lees) har bildats.

Fas 3: Omtappning och klarning (Dag 14—-20)

Korrigerad metod for att forhindra proteindenaturering och viskositetsklumpning.

1. Separation: Anvand havert for att tappa 6ver vinet till ett rent karl. Sug absolut inte upp

bottensatsen.

Gelatinpreparering: Blotlagg 1,5 blad gelatin i helt kallt vatten i 5 minuter.

Sockerlag: Los upp 150 g strosocker i minimalt med kokande vatten (ca 0,5 dl).

Temperaturkontroll (Kritiskt): Lat sockerlagen svalna till max 60 °C.

Syntes: Krama ur det kalla gelatinet och rér ner det i den 60-gradiga sockerlagen tills

I6sningen ar glasklar.

6. Blandning: Hall I6sningen i en tunn strale i vinet under extremt lugn omrérning. Undvik
syresattning.

7. Kallkrasch: Placera omedelbart karlet vid 1-5 °C i 3 till 5 dygn.

e WwN

Fas 4. Sakring och buteljering (Dag 20)

1. Buteljering: Tappa vinet pa glasflaskor. Lamna exakt 4 cm luftspalt i halsen for termisk
expansion. Forslut.

2. Vattenbad: Placera flaskorna i en kastrull fylld med kallt vatten (vattnet ska na samma
niva som vinet i flaskorna). Lagg en trasa i botten. Placera en 6ppen referensflaska med
vatten och termometer i badet.

3. Pastérisering: Varm upp langsamt. Nar referensflaskan visar 70 °C, starta timern pa 10
minuter. Justera varmen for att bibehalla 70-72 °C.

4. Kylning: Stéang av varmen. Lat flaskorna svalna i vattnet till rumstemperatur.

Fas 5: Lagring

1. Miljo: Forvara flaskorna staende vid 10-15 °C i totalt morker.
2. Tidsram: Minimum 2 manader for esterfiering och integration av de skarpa tanninerna.



