► GISTSTARTER MAKEN 

- Breng 1/8 l chloorvrij water op 35°– 40°C en los daarin ½ klontje suiker op.

- Gist, op gelijke temperatuur, in dunne laag uitstrooien en zonder roeren laten zinken.

- 1/8 l steriel appelsap beluchten (4 x overgieten), op 33°– 35°C brengen en 10' laten rusten.

- Min. 15’, max. 45’, na het strooien van gist appelsap bij starter voegen en goed roeren. Bij goede gist na ½ u 3 – 5 mm schuim. Temperatuur dan langzaam laten zakken. Na 2 u starter verder met belucht appelsap beginnen aanvullen. Na + 12 u starter bij kleine hoeveelheid van de most (max. temp.verschil 5°C) en goed beluchten. Wanneer de gisting goed gaat dat mengsel extra beluchten en bij de most voegen.
► GISTVOEDING
Zuiver sap: <10 V%: 3 gr/10 l; > 10 V%: 5 gr/l.

Sap + water: 9 – 12 gr/l voor het water (ook die dosis bij sterke voorklaring)/

Ook vitamines en minerale zouten toedienen.

► WITTE WIJN IN HET ALGEMEEN(per 10 l)

KDS: 1gr bij persen, 0,5 tot 1 gr na de gisting en bij de volgende overhevelingen.

Gistvoeding: 2 gr.

Looistof 1–2 gr (antioxidans).

► RODE WIJNEN IN HET ALGEMEEN

De praktijk leert dat zuurstoftoevoeging door 2 maal overhevelen met plenzen na de gisting het euvel van een foute aroma in de richting van zwavelwaterstof kan voorkomen.
► KRIEKENWIJN
Laurier verbetert het boeket; 1 blaadje laten trekken na de gisting.

► BOTTELEN

Vrije sulfiet: rode wijn min. 20 mg/l, droge witte 40 mg/l, zoete witte 70-80 mg/l. Zo de wijn niet gemeten wordt kan KDS forfaitair toegevoegd worden als volgt (per 10 l wijn).

- Rode < 995: 0,5 gr KDS + 0,5 gr vit. C.

- Witte < 995: 0,5 gr KDS + 0,75 gr. vit. C.

- Halfzoete < 1005: 1 gr. KDS + 2,5 gr. Kaliumsorbaat.+ 0,5 gr. vit.C.

- Zoete > 1005: 1,5 gr. KDS + 2,5 gr. Kaliumsorbaat + 0,75 gr vit. C.

Sorbaat altijd oplossen in warm water (40°) en goed roeren. Nooit toevoegen zonder sulfiet.

► BODY en STABILISERING

- Arabische gom. Vermindert het adstringerend effect van looistoffen waardoor vetter en soepeler wijn. Verhindert wijnsteen in de fles bij witte wijn. Dosis: 1 gr/l.

- Bananensoep.
► AANZOETEN 

- Sorbitol 70 % (max. 5 ml/l).

- Glycerol (max. 5ml/l).
- Fructose (4 gr/l), na de gisting en met toevoeging van kaliumsorbaat (bij gisting splitst suiker in glucose, die eerst vergist, en fructose die later vergist). Fructose geeft een fijnere smaak en beter mondgevoel.

► PECTOLASE

Bij Brouwland heet dat Zymex Aroma. In diepvriezer bewaren.

► MOSTGELATINE

Vermindert de bitterheid in de wijn. Bij Brouwland heet dat Gelamost.

► LOOISTOF
Algemene dosis voor wijn (wit/rood/rosé): 0,1 – 0,2 gr/l. Bij watertoevoeging min. 0,2 gr/l water. In witte wijn is steeds te weinig aanwezig, dus toevoegen om eiwitwaas te klaren (0,1 gr/l na de gisting). In rode wijn looistof toevoegen als antioxidans en voor kleurverbetering. Looistof neutraliseert ook de schadelijke gevolgen van botritis.

► BENTONIET (B)
Bentoniet (B) kan toegevoegd worden. Dosis: 1 – 1,5 gr/l (voor druif tot 3 gr/l), steeds minimaal te gebruiken. B slaat eiwit neer,.maar op eiwitten ontwikkelen de gisten zich, dus B liever na de gisting toevoegen. B en pectolase werken elkaar tegen. Bereiding: B 1 dag laten weken in water, dan het water afgieten en het gehydrateerde product toevoegen. Na B-behandeling steeds een looistof-gelatineklaring toepassen om restjes van B te verwijderen want B grijpt in op smaak en kleur van de wijn.

► BLAUWLOOG MAKEN

1 l gedist. water + 5,332 gr NaOH (bijtende soda) + 1 mespuntje broomothymolblauw.

► WATERSLOTVLOEISTOF
60 ml alcohol 40 vol % met 40 ml glycerine om de verdamping van alcohol te verminderen.

In wijn zitten beide producten van nature; morsen in de wijn werkt dan zelfs ontsmettend.

► VREEMDE MATEN

- 1 Engelse gallon = 4,5459 l

- 1 Engelse pint = 1/8 gallon = 0,5682 l

► BANANENSOEP

Verbetert de volmondigheid en helpt het zuur te verminderen. Wordt op voorhand klaargemaakt met bananen en pectolase (Zymex Aroma) en gesteriliseerd in bokalen met gelijke inhoud met deksel.

- Noteer het gewicht van de bananen en laat ze overrijp worden.

- Schil ze, plet ze met een aardappelstomper en voeg 1/3e l water bij per kg.

- Voeg pectolase (Zymex Aroma) toe. Verwarm tot 40°C en laat 5 u trekken.

- Vul de bokalen met de soep tot op 2 cm van de boord en leg de bokalendeksels in kokend water.

- Breng de open bokalen in de microgolf aan de kook - stop vlak vóór het overkoken - en sluit onmiddellijk af met steriel deksel.

- Controleer bij het afkoelen of de bokalen dicht zijn: de centrale bultjes in de deksels moeten naar beneden geklikt hebben.

- Noteer op elke bokaal het gewicht aan banaan dat er in zit. Bij gebruik van bokalen met gelijke inhoud is dat eenvoudig het oorspronkelijk gewicht van de bananen gedeeld door het aantal bokalen.

Bewaar de bokalen donker, zoals andere gesteriliseerde eetwaren.

De bananensoep staat zo steeds ter beschikking voor het verbeteren van de most bij later verwijnen. Als norm kan genomen worden maximaal 10 % banaan in de most; met meer gaat de wijn overheersend naar banaan smaken. Het toevoegen bij de most is gemakkelijk te doseren met het gewicht dat op de bokalen genoteerd staat. Voor de berekening van zuur en suikercorrectie van het mengsel kan voor de soep als vuistregel de dichtheid op gemiddeld 1020 en het zuurgehalte op gemiddeld 0,6 gr/l genomen worden.

De bananenvezels in de soep bevatten looistoffen die de klaring van de wijn ten goede komen (zie VAW-Magazine 1998/3, blz. 105).

