Nu gor jag juice av mina odlare druvor.
Nu g0 aod

J a an redan gora vin av juice. Min metod att gora juice och vin av druvor beskriver jag i pf

dokument som finns pd http://arkiv.jordlott.se

MOSA DRUVOR

Denna ér perfekt. (Men handtaget borde vara vinklat for att skona handleden.) Druvorna bor vara mogna
annars blir det tidsédande att mosa dem. Om druvorna virms upp gér det lattare. Mosning vid ca 20°C
kan vara bra for att minska méngden tannin. Mina druvor har jag i frysen.

PRESSA DRUVOR
Uppviarmd pressning ger mer farg fran druvornas roda skal. Jag gissar att det &ven ger mer tannin i juicen.



http://arkiv.jordlott.se/

Jag har konstruerat denna slabbfria press. Den bestar av en avlang pase av silduk gjord av bumullstyg.
Den édr placerad 1 en avlang plastpdse av télig plast. En héllare skruvar fast silpasen och héllaren klams
fast pa koksluckor och hyllor. Denna press ar oumbirlig for mig. Den drivs av lagintensivt handarbete.
Pressningen tar hogs 10 minuter. Det dr viktigt att en press inte skadar kdrnorna. Jag syr en ny silduk
lattare 4n att rengdra en anvind. Jag gillar inte slabbande.
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Juicen samlas upp i botten av plastpasen och kyls samtidigt av kallt vatten i diskhon. Jag har testat att
anvénda silar for att pressa moset. Det blev mer tidsddande och mycket mer slabbigt. Aldrig mer silar for
min del. Silduktyget har jag kopt fran StoffochStil.se for 20 kr/m. Jag har kokat tyget innan det anvénds.

SMAK

De druvor som plockades mogna blev ovéntat séta, druvjuicen innehaller mer dn 100 g socker per liter.
Syranivén var 9 g/L, och uppmaitt fri SO2 26 mg/L vid jod titrering.

Om det dr nagot annat én fri SO2 som reagerar med den tillsatta jodlosningen vet jag inte.

Mina druvor dr sota men ganska sura. Idealet &r pH 3.4, 92 Oechsle, och 7.5 g/L syra.

Sockerhalt [g/L] = 2.5 [g/°Oe*L] * Oechsle [°Oe] - 50[g/L].

Sa har utvecklades mina druvor:

19/8: pH 2.61 och 25°Oe¢

1/9: pH 2.9 och 46°Oe

7/9: pH 3.0 och 58°Oe

10/9: pH 3.07 och 65°Oe¢

15/9: pH 3.07 och 65°Oe ((druvor i omirkta pésar.))

22/9: pH 3.07 och 65°Oe¢

27/9: pH 3.02 och 70°Oe

Densiteten beror dven av annat dn sockerhalten, sa darfor ska 3 till 18°Oe dras ifran méitvirdena ovan.
18°QOe for osedimenterad rod zilga juice och 3°Oe for sedimenterad sockerdruva juice.

Druvsaften fungerar som en pH buffertlosning pa det viset att pH-virdet inte paverkas som det "borde" av
utspadning. Utspadning gor dock smaken mindre sur. Jag vill inte spéda ut juicen utan funderar istéllet pa
att minska méngden extraherad tannin vid mosningen.

PEKTIN OCH ENZYMET PEKTOLASE

Druvorna ska plockas s& mogna som mojligt for att minimera méngden pektin i druvorna. Pektin
omvandlas av enzymet pektolase till skadlig metanol vid vinframstillning, darfor ska méngden pektin
minimeras.



Provroren innehaller samma juice men i juicen till hdger har pektinet omvandlats (till sockerarter) med
hjélp av pektinase. Juicen ér gjord pé for tidigt plockade druvor.

Denna visp har ett smalt skaft. Det mojliggor att vispa ur gas ur juice utan att samtidigt vispa ner gas. Vid
tillsittning av pektolase behdver juicen virmas upp till 50°C. Det ar bra att minska méngden syrgas i
juicen innan juicen varms upp.

KLARNING med hjilp av SEDIMENTERING

Denna enkla metod ger nistan kristallklar juice, som ar ldmplig till vinframstéllning. Jag virmde upp
juicen till kokpunkten och hillde den till en flaska sa att juicen blev konserverad. Juicen fick sedan sta i
kylen i en ménad innan den tappades om. Cirka 25% av juicen blev kvar som bottensats.

PASTORISERING
1. Juicen virms snabbt till 80°C och far sedan svalna till 67°C.
2. Juicen hills till halvliters 3-lagers (Pellegrino) PET-flaskor.



3. Lagg flaskorna pa sidan inrullade i halsdukar av kashmir ull.
4. Stéll flaskorna 1 kylen efter minst 10 minuter.

KLART

Sa enkelt var det!

Men pa sidorna nedan beskriver jag ingdnde olika tester jag gjorde, nér jag ville gora kristallklar juice.



Har beskriver jag ingande olika tester 'gﬁ jorde, nér jag ville gora kristallklar juice.

Denna bild sammanfattar testerna bra, om du inte &r en nord och vill ldsa vilka testar jag gjorde.

FILTRERING
For att filtrera juicen anvénds en tepress. Metallnétet trycks ned tills det tar emot. Den filtrerade juicen
tappas av, och nitet spolas rent, Detta upprepas till all juice filtrerats.



Tepressmetoden fungerar fantastiskt bra. Den filtrerade juicen kan héllas ut utan att f4 med nagot av den
ofiltrerade juicen tack vare att partiklar kleggat igen filtret. Det gar faktiskt att géra samma sak med rent
vatten om 3 st metallndt anvénds samtidigt. Tre nét forhindrar att luft tar sig in, vilket forhindrar att vatten
kan ta sig ut. Det dr som att vdnda upp och ner pé en flaska med ett tunt 16v som enda kork. Nér juice inte
langre fastnar i en tepress med 2st metallnt &r juicen tillrdckligt filtrerad for att kunna sedimenteras. Det
gar dven att filtrera juicen med ett tefilter av polyamid tyg, men det tar ldngre tid och ar slabbigare.
Tefilter av papper filtrerar bort for mycket.

SPONTAN SEDIMENTERING

Sedimentering &r en bra metod for att finfiltrera juice avsedd for vinframstillning. Tepress filtreringen ger
mycket smi forluster av juice. Sedimenteringen ger storre forluster om det slarvats med tepress
filtreringen. Utan tepress filtrering blir forlusterna oacceptabla pa grund av en vildigt stor fluffig
bottensats. Om den nyligen pressade och filtrerade juicen fér sté i kylen kommer fruktkott att sedimentera
pa botten av béagaren.



Sedimenteringen ér tllréickligt klar efter 16 timmar. (Vid vintillverkningen dr jasningen igang for fullt
efter 14 timmar. Det gor att juicen rors om och inte kan sedimentera.)

!
Jula séljer en bra tepress for 150kr. Jag har kopt tvé sadana. IKEA sijer en tepress for 99kr. Flying Tiger
séljer (just nu) en for 80 kr. Jag behover bara tva tepressar, for jag orkar bara gora 1.5 liter juice vid varje




tillfalle. Det ricker egentligen med en tepress-sil till manga bégare. Jag kopte ett extra metallnit till
tepressen pa myrorna. Nar sedimenteringen dr klar trycks en tepress-sil med 2 st (helst 3st) metallnét ner
till bottensatsen. Tre metallnét forhindrar helt att vatten kan lacka ut genom néten. Bottensatsens partiklar
ar efter sedimentering mindre @n nétets maskor, s& metoden att ha tre metallndt samtidigt pa samma
tepress-sil dr himla listig av mig. Juicen ovanfor bottensatsen dr fardig juice.

SAFTMAJA

Jag har en saftmaja och har testat den metoden. Om druvorna inte mosas innan de hélls ner i saftmajan
blir saften bara blask. Om saftmajan matas med mosade druvor blir det bittre. Men det spérar latt ut i att
jag star och mosar 1 saftmajan for att f4 ut mer &n bara blask. Att hetta upp druvmoset i 100 grader i en
timme &r inte bra for juicen. Men ménga rensar inte sina druvor, de tar med spindlar, tvestjértar, sniglar,
musdtna bér, flugdtna bér och fagelskit, di dr saftmajans ldnga dngkok nédvéndig.

SEDIMENTERING MED CENTRIFUG
Jag har inte byggt ndgon centrifug dnnu.

VISKOSITET FILTRERING
En vild idé som néstan ser ut att fungera, men smak och innehéll i juicen blir nog lidande.

SEDIMENTERING MED HJALP AV CHITOSAN OCH KISELSOL
Denna metod behdvs inte.
Klarningen ser ut att ga snabbare om chitosan tillsitts innan kiselsol. Tillverkarens bruksanvisning anger

omvind ordning, sedimenteringen sdgs ta 24 timmar.
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Chitosan tillsattes innan kiselsol 1 de tva hogra provroren. Bilden tagen efter 10 timmar.



Laserbelysning uppifran avslojar att tillverkarens bruksanvisning stimmer efter 10 timmar. Klarningen
gar langsammare men ser efter 10 timmar ut att bli battre om kiselsol tillsdtts innan chitosan (provror 2
och 3). Det vinstra provroret (provror 1) saknar bade kiselsol och chitosan.

Efter 34 timmar &r laget ett annat. Klarningen dr bast i det provror som fétt chitosan innan kiselsol.
(provror 4). Jag testade att tillsétta ytterligare chitosan och kiselsol 1 provrdr 1 och 3, men det gjorde mer
skada &n nytta. Doseringen ér redan for stor. Efter 60 timmar ar det ater provror 3 som har bast klarning.
Jag har tidigare (vid klarning av vin gjord pa egen juice) tillsatt chitosan och kiselsol nistan samtidigt.
Det har fungerat.

Chitosan syns inte i destillerat vatten. Men kiselsol i destillerat vatten syns tydligt med hjélp av en laser.
Stralen &r jdmnstark och sprider sig inte. Nir vdtskorna blandas blir vattnet 1att mjolkigt och ljuset av
lasern sprider sig i vattnet. Kiselsol finns troligen kvar i vattnet dven efter sedimentering. I destillerat
vatten sker ndmligen ingen sedimentering (med chitosan och kiselsol).

SEDIMENTERING MED HJALP AV CHITOSAN OCH BENTONIT

Denna metod behdvs inte.

Detta sag ut att bli min metod, men for att {4 kristallklar juice offras for mycket av juicens innehall. Ju
mer chitosan som tillsdtts desto klarare juice, men till slutt dr det bara vatten kvar av juicen.



Chitosan ska tillsédttas innan benonit tillsdtts, det ger battre klarning och en mindre bottensats. Omrérning
under flera minuter gor att det bildas klumpar. Sedan ska (utan védntan) 5 mg/L bentonit tillséttas (ca 1g
0.5% benotit per liter), resultatet blir betydligt battre med denna gnutta bentonit. Sedan ska omrérningen
fortsdtta. Om omrorningen gjordes ordentligt sd har juicen sedimenterat redan efter 2 timmar. Klarningen
fortgér ytterligare nagra timmar. Bentonit sedimenterar dven i destillerat vatten. Klarning gjord med
betonit behover alltsa inte filtreras for att bli av med tillsatt bentonit. Det dr en stor fordel. Chitosan
sedimenterar dven utan bentonit, sa bentonit maste inte tillsdttas. Jag har testat att sedimentera juice som
inte behandlats med pektolase, det ger en bottensats men juicen blir inte klar.

KONSERVERING

Om juicen endast filtrerats med "tepress-metoden" s& ger vinsvavling inga problem med juicens farg.
Se vad som hénde nér jag tillsatte 8 mg vinsvavla i 3 provrér med (chitosan+bentonit) sedimenterande
juice:
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Vinsvavlan tog efter en kort stund bort juicens roda farg helt och hallet! 8 mg motsvarar 600 mg/L,
normal dos dr 60 mg/L. Troligen kommer dven en normal dos vinsvavla ta bort juicens férg.
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Nu tillsatte jag normala 40 mg/L vinsvavla. Fargen forstors dven da. Féargen forstors bara forsumbart pa
kopt juice. Jag kédnner att jag spelar schack mot Magnus Carlsen. Jag anvinder ju vinsvala 1 vin utan



problem, sé jag var inte beredd pé dndrade forutsittningar. Fler tester behdvs for att finna ett motdrag. Jag
ska tillsétta pektinase redan under mosningen for att extrahera mer réd farg fran druvorna. En metod att fa
ut mer farg fran druvorna ar att lata moset sta kallt i en vecka. Jag testar istéllet att hoja temperaturen
under mosningen och pressningen. Mitt motdrag blir att inte sedimentera juicen sa hart, juicen behdver
inte vara kristallklar.

SEDIMENTERING MED HJALP AV AGAR-AGAR OCH BENTONIT

Denna metod behovs inte.

Eftersom jag vill kunna goéra vin av min juice sa dr agar-agar uteslutet eftersom det tillfor pektin som
omvandlas till metanol i vinet. Agar-agar tar bort en del av juicens farg. Mina druvor dr sma, sa skalen
ger mycket farg till juicen, darfor gor det inget om juicen blir ljusare. Jag har tidigare testat att
sedimentera juice med hjilp av agar-agar och bentonit. D4 sdg jag att agar-agar ska tillséttas innan
bentonit.

KISELGEL FILTRERING

Denna metod behdvs inte.

Min metod att sedimentera gor juicen néstan kristallklar, sa jag ser inget behov av kiselgel filtrering.
Foregdende sedimentering krévs dnda for att filtret ska fungera. Kiselgel filtrering ar tidsédande och kan
latt oxidera juicen.

:
Efter sedimentering med hjilp av kiselsol lyckas inte ens ett fintkornigt "100" filter rena vattnet fran

kiselsol, bara minska mangden. Det gick bra att filtrera bort bentonit ur vatten. Den medfoljande roda
slangen dr en skandal. Slangen l6ses upp av vatten och blir klibbig av plastens mjukgjorare, kanske



ftalater. Slangen &r dessutom for smal, det gor att luft fastnar i slangen och minskar flodet till néra noll.
Jag ska byta ut den mot en silikonslang om jag far anvdndning av kiselgel filtrering. Aven filterhallarens
luftningsventil behdver modifieras. Jag har satt dit en skruv med oring.

LISTIG FILTRERING

Denna metod ger inte dnskat resultat.
Jag gor en 16s och pords gele av juicen med hjélp av agar-agar och later sedan gelen droppa juice. Fasta
partiklar blir kvar i den krympande gelen. En droppe 1 sekunden kan verka lite, men jamfort med
sedimentering &r det en snabb filtrering. Jag hoppas att detta kan vara en fungerande 16sning for klarning
av min juice. Metoden fungerar pa kranvatten. Preliminért "recept": 8 g Agar-agar loses 1 200 g hett
vatten, 16sningen rors ner i 2 liter uppvarmd juice (ca 40°C). Juicen kyls tills den blir gele och hélls ner i
en sil. Det borde ge 1.5 liter klarnad juice. Men det aterstér att testa. Agar-agar far jag inte anvénda
tillsammans med pektinase enzym eftersom "Agar is a mixture of two components: polysaccharide, and
agaropectin." Pektin dr det sista jag vill tillfora juicen. Gelatin dr en polypeptid, s& den kan jag anvénda
utan risk for 6kad méngd pektin. Men gelatin pastas inte vara lika pords. Sé det skiter sig nog av den
anledningen. Gelatin dr dock mycket billigare. J a% ska testa gelatin.

7

Test av filtrering av vattnet i Agar-agar gele. Jag ska givetvis testa metoden pa juice.



Hinken kan goras lufttit s midngden syre begrinsas. Min tanke med flotten &r att forsvara oxidation,
flotten minskar plasket vid droppandet. Vid industriell klarning av juice blandas juice upp med cellulosa,
dérefter skruvpressas juice ut ur cellulosa-juice-kleggan.



Jag 16ste upp 3 g Agar-agar 1 600g juice, 5 g/liter juice. Gelen blev precis lagom 16s for rumstemperatur.
Om jag stéller gelepressen i kylen kan jag nog tillsétta en mindre andel Agar-agar. Agar-agar kostar ca
1,50 kr/g. Gele av gelatin behdver hogre tryck for att borja "ldcka" s det dr svart att pressa vitska ur
gelatin gele utan att samtidigt pressa ut gele. Men jag kanske lyckas med det en vacker dag. Jag har nu
smakat pa resultatet. Det smakar nistan bara vatten och socker. Aven doften #r borta. Att pressa gele dr
nog snarare en metod fOr att rena vatten &n for att klarna juice. Metoden &r allt for effektiv. Gér det att
gdra metoden mindre effektiv?

Jag hade ambitionen att gora kristallklar juice, men jag lyckas inte med det utan att juicen blir for tunn.
Jag har parallellt testat att gora vin pa juice som inte ar kristallklar och det kan ge kristallklart vin utan
merarbete. S& min motivation att gora kristallklar juice saknas tillsvidare. Nu dr istéllet smaken viktigare.

Jag forsoker hela tiden forbattra och férenkla min process for juice framstillning, s& min checklista
uppdateras dagligen.

http://arkiv.jordlott.se

5 mars 2020



http://arkiv.jordlott.se/

