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WINE KIT - VINSATS
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ORIGINAL
A SUPER QUALITY WINE KIT
When developing the DOCs range of wine kits, thete were no

compromises.

The kits are made using 100% pure varietal grape concentrate. All kits contain
especially selected oak chippings for adding the complex aromas normally
achieved only via oak barrel ageing. We use highly specialised yeast strain in
order to highlight the varietal characteristics of the grape. DOCs make wines
with great character and all the aromas from the original grape.

Your wine will be ready in 4-6 weeks and will continue to improve with
further ageing in bottles.

EN VINSATS AV SUPERKVALITET

ir vi tillverkade din DOC’s-vinsats, gjorde vi inga som helst
kompromisser.

Vinsatserna gors pa 100% typrent druvkoncentrat. Alla vinsatser innehdller
bipackade ekspén for att introducera alla de komplexa aromer som normalt
bara finns i ett ckfatslagrat vin. Vi anvinder olika jistsorter for r6d- och
vitviner fOr att framhidva olika egenskaper. DOC’s producerar komplexa
viner med stor karaktdr och med alla aromer och smakidmnen fran respektive
originalvintyp.

Ditt vin 4r fardigt efter 4-6 veckor men utvecklas fantastiskt med ytterligare
lagring pa flaska.
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1. StART

A. First clean and sterilise all equipment, especially the fermenter, with
Chempro or similar high quality brewing clearner/stetliser. Rinse well
afterwards. Note: Normal washing up liquid is not sufficient.

Pour the grape concentrate into your fermenter and top up to 23 litres,
using luke warm water (ideally 25-30 C). Handle the kit in a safe place in
case of spillage. Mix well and check the start gravity with a hydrometer.
You can skip the hydrometer value, but it is good to have for
troubleshooting, calculation of alcohol etc. See our website,
www.hambletonbard.com for how to use the hydrometer. NOTE: Do
not use less water than instructed attempting to improve the wine. This
wine kit is of maximum quality, if you change the volume you may
lower the quality instead.

Check that temperature in the liquid is below 30 C. Then sprinkle the
contents of sachets 1 (wine yeast) and 1g (oak chippings) over the
surface (to avoid lumps). Leave for 15 minutes, then mix well.

Mount the airlock, half filled with water and leave your wine kit to
ferment in room temperature, optimum around 20 C. Lower temperature
will result in longer fermentation time.

Place the fermenter on a chair, a table or similar to simplify racking off later.
Consider the risk of leaks, frothing over etc when choosing where to put
fermenter. Fermentation normally starts in 1-2 days and as a result you
should see bubbles of CO2 in the airlock.
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2. FERMENTATION - 3 WEEKS

Leave to ferment for 3 weeks in room temperature (optimum around 20 C).
At lower temperatures, fermentation may take longer. Always leave wine for
the full 3 week period even if fermentation appears to be over sooner. In
order to minimise risk of infections, open fermenter as little as possible
during fermentation.

After 3 weeks: Check that fermentation is over - no visible activity, same
hydrometer value for several days (below 1000), wine should no longer taste
sweet. If in doubt, check the tips on our website www.hambletonbard.com.

3. AFrTER FERMENTATION - RACKING OFF

When you are absolutely certain that fermentation is over:

A. Use a syphon to rack off wine into another sterilised vessel so you can
discard the sediment. An extra 33L bucket is handy here.

Taste your wine to make sure it is not sweet (or more scientific - check
thatit is below 1000 on a hydrometer). Then add sachet no 2 (stabiliser).
Mix well and shake or stir fermenter vigorously for several minutes.
Even better is to pour wine between two 33L buckets several times.
Leave for an hour after that, then repeat the procedure to remove all
remaining CO2 (which may otherwise slow down finings or even cause
clearing to fail).

4. IMMEDIATELY THEREAFTER - CLEARING

You can choose whether to use fining agents (included) for approximate
clearing time 1 week, or leave wine to clear by itself (minimum 2-3 weeks
but may also take considerably longer). If you decide to skip fining agents,
jump directly to instruction C below.
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When all CO2 has been removed: Add sachet no 3 (Finings A) and
mix for 30 seconds. Leave for 24 hours (no more stirring of shaking).

Next day: Add sachet no 4 (Finings B) and stir carefully and slowly for
30 seconds. Make sure that you very carefully stir up the bottoom sediment.
Do not rack off between Finings A and B and do not try to remove any
more CO2.

Leave to clear for a week (2-3 weeks or longer if no fining agent used).
Place cool if possible. Also place fermenter high enough for racking off
later. Do not try to remove CO2 during the clearing period.

5. ArterR CLEARING - TIME TO BOTTLE

When your wine is crystal clear, rack off to another well cleaned and sterilised
vessel and remove all sediment. Then bottle wine using the syphon. Use real
wine bottles and high quality cork to assist the wine in developing during
storage. We recommend that you leave your wine on bottles for at least one
week before serving it, but even better is at least one month. Your wine will
continue to improve during the first few months. Store bottles lying down,
cool and dark.

For tips on how to determine alcohol content, or to sweeten your wine, see
the tips on our website www.hambletonbard.com.
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A

1. StArT

Gor forst rent och sterilisera all utrustning, speciellt jaskirlet, med
Chempro eller liknande specialmedel och skolj noga efterat. Diskmedel
etc gor dr inte tillrickligt i det hir fallet.

Haill druvkoncentratet i ditt jaskdrl och fyll upp till 23 liter totalt med
ljummet vatten, ideal temperatur 25-30 grader. Tink pa att endast hantera
vinsatsen dar risken for skador 4r minimal om ndgot licker. Blanda vil
och kontrollera startvirdet med en hydrometer (jasningsmitare). Du kan
hoppa 6ver hydrometervirdet men det dr bra att ha vid felsékning,
beridkning av alkohol etc. P vira websidor www.vinland.se hittar du
mycket nyttig information om hydrometern. OBS: Anvind inte mindre
vatten for att “gbra vinet fylligare”. Denna vinsats dr av maximal kvalitet,
om du dndrar volymen kan du fa ett vin av ldgre kvalitet och det finns
ocksa en risk for jasproblem.

Kontrollera att temperaturen i vinsatsen ir under 30 grader. Str6 direfter
ut innehallet 1 pasarna 1 (vinjist) och 1g (ekspan) jaimnt Gver ytan (f6r
att undvika klumpar), lat std i 15 minuter och blanda sedan vil.

Montera jisroret med lite vatten i och lat vinsatsen std for jdsning i
rumstemperatur, bast ca 20 grader. Ligre temperatur kan 6ka jistiden.

Placera jaskirlet pa en stol, ett bord eller liknande f6r att underlitta omtappning
senare. Vilj alltid ett sikert stille med hansyn till att det kan licka, skumma
dver etc. Jasningen bor starta inom 1-2 dagar och som ett resultat kommer du

att se bubblor 1 jdsroret.
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2. JASNING - 3 VECKOR

Lat sta for jasning 3 veckor 1 rumstemperatur (bdst ca 20 grader). Vid ldgre
temperatur kan jdsningen ta lingre tid. Lat alltid vinet sta fulla tiden dven om
jasningen ser ut att ha stannat tidigare. For att minska risken f6r infektioner
bér du 6ppna jdskirlet sa sillan som mojligt under jistiden.

Efter 3 veckor: Kontrollera att jasningen ar 6ver - ingen synlig aktivitet, samma
hydrometervirde flera dagar i rad (under noll - svart eller r6d skala) och vinet
bér smaka torrt (inte sott). Om du dr osiker sa hittar du mycket tips pd véra
websidor www.vinland.se.

3. EFTER JASNINGEN - OMTAPPNING
Nir du dr helt sdker pa att jdsningen dr 6ver:

A. Anvind en hivert for att tappa om vinet till ett annat vil rengjort och
steriliserat kirl sa att du blir av med bottensatsen. En extra jishink dr bra
att ha hir.

Smaka pa vinet for att kontrollera att det inte dr sétt. Om ditt vin ér torrt
ar det nu tid att tillsdtta pase 2 (jasstopp). Skaka direfter ur kolsyran
kraftigt i flera minuter (dnnu bdttre 4r att hilla vinet mellan tva jashinkar
nédgra ginger). Lt vinet std en timme och upprepa kolsyreproceduren
igen. Om det finns kolsyra kvar i vinet gér klarningen lingsammare och
kan misslyckas helt i vissa fall.

4. DIREKT DAREFTER - KLARNING

Du kan vilja om du vill klarna med klarningsmedel (tar ca 1 vecka) eller vinta
pé att vinet klarnar av sig sjalvt (tar ca 2-3 veckor). Vitviner blir bist med
klarningsmedel, rédviner blir en liten aning “blekare” sa om du har tid kan
du lita dessa klarna av sig sjiva. Om du hoppat 6ver klarningsmedel - ga
direkt till punkt C nedan.




ORIGINAL

. Nir all kolsyra 4r borta: Tillsitt pase 3 (klarning A) och blanda i 30
sekunder. Lat sta till ndsta dag,

Efter en dag: Tillsitt pase 4 (klarning B) och r6r om sakta i 30 sekunder.
Du bor r6ra upp bottensatsen forsiktigt. Tappa inte om mellan klarning
A och klarning B och férsék inte skaka ur kolsyra mer.

Lat sta for klarning en vecka (2-3 veckor utan klarningsmedel), svalt om
moijligt. Placera jaskirlet hogt nog sd att du kan tappa om senare. Skaka
inte ur kolsyra under klarningstiden.

5. EFTER KLARNINGEN - TID FOR BUTELJERING

Nir ditt vin dr kristallklart, tappa om till ett annat vil rengjort och steriliserat
kirl sa att du blir av med all bottensats. Buteljera direfter vinet med hjilp av
din hivert. Anvind riktiga vinflaskor och kork av god kvalitet f6r att férbittra

effekten av lagringen. Vinet bor nu ligga pa flaska minst en vecka (och helst
en manad) innan du serverar det. Ditt vin kommer att fortsitta forbittras
under de foérsta 6 manaderna pa flaska. Observera att flaskorna bor lagras
liggande i ett svalt och mérkt utrymme.

For tips om hur du berdknar vinets alkoholhalt, beriknar eftersétningar etc -
se tipssektionen pa www.vinland.se.

Instruction item code 10080




