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 forpackningar 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 strésocker (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. Ladgg i tepdsarna i en mugg, hall éver vattnet
och tack o6ver. Lat dra i 20 minuter. Pressa ur pasarna brutalt mot kanten fér 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 strosocker 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 morkt vid 18-20 °C.

e Teoretisk kalkyl: Med det naturliga sockret i basen adderat med de extra 150
grammen drivs jadsningen 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.
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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.

Revision #3
Created 2026-03-22 16:47:48 UTC by Hambern
Updated 2026-03-22 16:53:22 UTC by Hambern



