Druvmust

Vi anvinde vara stal(ctclruvor/baltiska swjorclsc{ruvor ”Zilga”. De ar bla och haren

|stt blabarssmak. 45 liter druvor fran tva vinstockar blev 12 liter must.

Krossa clruvorna, cxemPelvis med en” Potatisstomp”, som man gor Potatismos med.
Lagg demien nétPése (clet finns sPccie”a att képa for detta avseende) och pressa
ut musten. Vi har en liten manuell Fruktpress for sndamalet, men det finns andra

pressar. Efter Pressningen silade vi musten for att fa bort det mesta fruktksttet, men



det ar gott att ha litet kvar. Det bidrar till smaken. Vi anviande vara honungssilar, vilket

Fungcrar utmérld:.

Om man har Plats i Frgsen kan man Frgsa musten. Annars kan man Past'c')risera ClCl’l

och fa den ska halla i manga manader. Vi har sparat must i ett ar, men oftast gar den

at ticligare.

Pastorisering metod 1
1. Sterilisera flaskornai ugnen 100 grac!er 150 min.
2. I:9” flaskorna anda upp till kanten med skumfri must.
3. stall flaskorna i en stor gryta.



4. I:9” Pé med vatten runt flaskorna sa léngt upp som rn'c')jligt Pé Haskhalsen.

5. Om musten inte nar anda upp till kanten Pé 1C|asl<ar1, %” Pé med het must eller
kokande vatten.

6. Légg kapsglcrna/l(orkarna i en kastrull med kokhett vatten som far Puttra
medan musten Past'driseras.

7. StoPPa en termometer i en av Haskorna och varm till 75 gracler. Hall varmen vid
75 gracler 115 min.

8. Skruva Pé de varma korkarna.

9. still flaskorna pa nagot isolerande, t.ex. en ti&ning, eller gdrna pa véjrmegolv i
badrummet, och badda in dem i en filt sa att de inte kgls av snabbt. Hall dem
varma pa detta sitt i 5tterligarc 2 tim.

Pastérisering metod 2

En alternativ metod &r att varma musten i en stor gryta ill 85 gracler 115 minuter och
darefter tappa den pa val diskade flaskor som steriliserats i ugnen, med rena korkar
som behandlats enligt ovan. Direfter haller man musten varmi 2 timmar, som ovan.
Om man anvinder en tratt for att taPPa musten Pé Haskor bor tratten ocksa vara

steriliserad.
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