Bruksanvisning
for FC 7-dagers vin

1. Begynn med d rengjgre og sterili-
sere gjeeringskaret meget ngye. (FC
rengjoringsmiddel er et utmerket
middel)

2. Plasser gjeerkaret pd et egnet sted
med en jevn temperatur pd mellom

21 og 25°C. Hell vinrdstoffet (mos-

ten) i gjeerkaret.

3. Fyll etter med vann, temperatur
ca 20°C, til en total volym av 23 I.

4. Tilsett innholdet av pose 1
(vingjcer). Ristes eller rgres godt ut i
karet.

5. Sett pd lokk og gjeerlds.(Gjeerldsen
skal fylles 1/3 fyll med vann.)

6. Gjeeringen bgr starte i lgpet av ca
1 dggn. (Det begynner og ploppe i
gjeerldsen). En trenger ikke d riste
gjeerkaret under gjeeringstiden.

7. Etter ca 5 dagers gjeering (ca 6
dager fra start) bgr vinen veere ferdig
gjeret. Mdl for sikkerbets skyld med
en gjeerings-mdler (oechlevekt, hydro-
meter). Den skal vise 0 eller pd minus
ndr vinen er helt ferdig gjceret.
Dersom en ikke har mdleinstrument
kan en smake pd vinen. Den skal
smake surt (tgrt) ndr den er ferdig
gjeeret. Er en usikker kan en la vinen
std ytterligere noen dager. Ndr vinen
er ferdig gjceret tappes den med

" hevert over i et egnet kar. (unngd d fa

med bunnslammet.)

8. Rengjgr gjceringskaret godt og bell
vinen tilbake. Tilset pose nr 2 gjcer-

stopp (stabiliser), og rist kraftig til all |

kullsyren er borte. Gjenta ristningen
noen timer senare for d kontrollere at
all kullsyren verkelig er borte.

9. Nd skall vinen klarne og for att
dette skal kunne skje, ma all kullsy-
ren veere borte. Tilsett nd pose nr 3
(klarningsmedel A), og bland forsik-
tig. Vinen kan gjerne std i romtempe-
ratur, men den klarner fortere om
den stdr kjplig. 24 timer senare tilset-
tes pose nr 4, (klarningsmedel B).
Bland forsiktig i 15-20 sekunder. Nar

dette gjort md du ikke riste kraftig pd

dunken, da dette kan fordsake at
vinen ikke klarnar skikkelig. Etter
1-2 dggn bgr vinen vare belt klar,
men i noen tillfeller kan det ta noe
lengre tid.

10. Tapp vinen forsiktig med bevert
(unngd d fa med bunnfallet) over i
et annet kar. Mdl med gjeerings-
mdleren eller smak pd vinen. Onsker
du en sgtere vin kan det tilsette hvitt
strosukker. Forsgk med d rore ut 1-2
dl av gangen inntil riktig smok er
opnddd.

11. Tapp vinen pd steriliserte og ren-
gjorte flasker. Bruk belst ekte vin-
kork. Sett gjerne pd FC etiketter

og FC krympekapsler etter at
flaskene er korket. En annen

god ide er d fylle vinen over pd 4
"bag in box” (aluminiumspose €4
med tappekran.) -'

12. En bor belst lagre vinen over
noen madneder pd et mgrkt kjolig
sted. Det er en enorm forskjell
pd en ung kontra en lagret vin.

Lykke til!

Generelle rad ved fremstilling av vin.

* Gjgr det til en vane og alltid vere meget ngye med

og sterilisere kar, dunker, redskaper og flasker nir en

legger vin. Rengjgr med FC Rengjgringsmiddel. Det er
surt om vinen skulle bli eddik i steden for.

*Vinen vil ikke gjcere:

A. Pise at lokket, tetningen pd gjeringskaret og gjarli-
sen er tett.

B. Gjzren kan ha blitt utsatt for for hgy temperatur og
er dgd; Ha pd ny vingjer.

C. For mye sukker i vinmosten; Tilsett vann.

D. Vinen gjerer for langsamt; Tilfgr oksygen ved og
bldse luft inn i vinen ved bruk av f eks en hevert.

* Vinen vil ikke bli klar;

For mye kullsyre i vinen. Tapp over i et annet kar og
rist karet til det ikke kommer smd bobler ut av vinen.
Tilsett klaringsmiddel.

* Vinen er for sgt;

Gjeringen har blitt avbrutt for tidlig. Spe opp vinen
med en tgrr vin til gnsket sgdme. Eventuelt kan en til-
sette litt vinsyre.

* Vinen er for tgrr;

Tilsett sukker direkte pa gjeringskaret og rist til det har
lgst seg opp. Stram (skarp) smak vil normalt forsvinne
etter en tids lagring.

Allménna tips vid vinberedning.

* Tag for vana att alltid sterilisera jaskirl, flaskor och
redskap fore vinberedning. Diska redskapen i en
blandning av hett vatten och FC Rengdringsmedel,
anvind ej vanligt diskmedel.

* Vinet vill inte jdsa:

Jashinkar kan licka vid locket.

B. Jasten kan ha dott av for hog temperatur. Tillsitt en
ny vinjast.

C. For mycket socker i vinmusten. Tillsitt vatten.

D. Vinet jaser ldngsamt: Syresitt vinet genom att tappa
om det eller genom att bldsa luft i vinet med en hivert.

* Vinet vill inte klarna:

For mycket kolsyra i vinet. Gor en omtappning och
skaka kirlet tills kolsyran forsvunnit. Tillsitt klarmedel.
Om du redan har tillsatt klarningsmedel en ging, till-
sitt bara klarningsmedel A (pdse 3).

* Vinet dr for sott:

Jdsningen har avbrutits for tidigt.Vinet spides med ett
torrt vin till 6nskad sotma. Eventuellt kan lite vinsyra
tillsdttas.

* Vinet dr for torrt:
Tillsdtt socker direkt i jaskirlet och skaka tills allt sock-
er lost sig. Frin smak pd vinet kan forsvinna vid lagring.

Bruksanvisning for




Vi heter Hans och Patrik Mautner. Det dr vi som har
nojet att fa tillverka Sveriges mest sdlda vinsats, Falcon
Crest. Var familj bar i generationer tillverkat vin och
cider. Denna kunskap bar varit ovdrderlig under Falcon
Crest 12-driga utveckling. Ravarorna kops in fran vdlkdn-
da vindistrikt runt om i vdrlden och gdr ddrefter igenom
en strdng kvalitetskontroll. En bra rdvara, rétt blandning
av druvor och ingredienser dr forutsdttningen for att fd
ett bra vin. Falcon Crest bar detta vilket gor att vi kan
halla en kvalité av absolut hogsta klass. Dessutom sker
produktutveckling hela tiden. Detta for att erbjuda vdra
kunder det allra bdsta som finns. Vi tror att du blir nojd
med vdra viner.

Hdlsningar
Hans och Patrik Mautner

Falcon Crest olika vinsatser

CHATEAU BLANC

Ett vitt vin av Chardonnaydruva och Riesling.
Kraftigt och med en latt fruktig eftersmak.
Passar bade till mat och prat.

Soétma -5 - 0. Serveringstemp. 11°-13°.

VIT CHABLIS

Vérldens mest berdmda vita vin.
Chardonnaydruvan ger ett kraftigt vin med stor
bouquet. Svag underton av vanilj. Passar bade till
mat och prat. Lagras 2 man.

Soétma -7 - 0. Serveringstemp. 11°-13°.

MOSEL

Detta vin bestér av den berémda rieslingdruvan.
Den ger ett friskt laskande vin med fin bouquet.
Passar framfér allt som séllskapsvin. Lagras 1-2
méan. Sétma -2 - +3. Serveringstemp. 10°-12°.

LIEBFRAUMILCH (Rhenvin)

Ett dkta rhenvin med fin balans av druvighet och
bouquet. Har en smak av honung och en gyllene
farg. Passar bast som séllskapsvin. Lagras 1-2
man. Rieslingdruvor.

Sotma 0 - +5. Serveringstemp. 11°-13°.

VIT EXKLUSIV

Ett vin som liknar vit bordeaux. Bestér bl.a. av ries-
lingdruvan. Har en frisk torr smak. Passar till mat
ex. fagel och fisk. Lagras 1-2 man.

Soétma -5 - -2. Serveringstemp. 10°-12°.

VIT CHIANTI

Ett akta italienskt vin med torr och frisk smak.
Passar bést till mat eftersom det har en I&tt smak
utan fruktsyra. Lagras 1-2 man.

Soétma -5 - 0. Serveringstemp. 10°-12°.

VIT RIOJA

Ett typiskt spanskt vin. Torrt med en tydlig underton
av ek och vanilj. Passar framfor allt till mat.

Soétma -5 - 0. Serveringstemp. 11°-13°.

VITT VIN 7-DAGARS

Ett vitt vin av den lattare typen. Kan drickas direkt
men lagring férhojer smaken.

Soétma -5 - -2. Serveringstemp. 10°-12°.

PIESPORTER VIN 7-DAGARS

Ett vitt vin med en latt fruktighet. Utmarkt sall-
skapsvin. Kan drickas direkt men lagring forhdjer
smaken. Sétma -5 - 0. Serveringstemp. 10°-12°.

VITT FESTVIN 7-DAGARS

Ett vitt vin med en latt tropisk fruktsmak och en
svag sotma. Passar bast som séllskapsvin. Kan
drickas direkt men lagring forbattrar smaken.
Soétma -2 - +5. Serveringstemp. 10°-12°.

ROSE

Ett friskt l&skande vin. Kombinerar det vita vinets
smak med de rédas bouquet och djup. Passar bast
till mat ex. ljust kétt och fagel. Lagras 2 méan.
Soétma -3 - +2. Serveringstemp. 10°-12°.

CABERNET SAUVIGNON

Vérldens mest berémda druvsort. Ett fylligt vin med
en fin balans av syra och fruktighet. Kraver lagring
som beldnar den tdlmodige.

Soétma -5 - 0. Serveringstemp. 16°-18°.

CABERNET/MERLOT

Detta vin &r en utsokt kombination mellan caber-
netdruvans lite strdva smak och merlotdruvans
mijuka och saftiga smak. Lagras 2-3 méan.

Soétma -5 - 0. Serveringstemp. 16°-18°.

MERLOT

Ett mycket mjukt vin med smak av honung och
svarta vinbar. Aven en underton av plommon-smak.
Kraver minimal lagring. Ger mérk kraftig farg.
Soétma -3 - +1. Serveringstemp. 15°-17°.

ROD BORDEAUX

En ypperlig representant fran varldens mest berém-
da vindistrikt. En mork och fyllig smak med under-
ton av svarta vinbar och cedertra. Bor lagras 2-3
méan. Cabernet och Merlotdruvor.

Sotma -5-0. Serveringstemp. 16°-18°.

ROD BOURGOGNE

Ett av de klassiska vinerna. Framstalls av den
berémda pinot noir druvan. Har en mjuk och rund
smak. Utmérkt till |attare kéttratter samt till ost.
Lagras 2-3 man.

Soétma -5-0. Serveringstemp. 15°-17°.

CABERNET/SHIRAZ

Shirazdruvan ger en stor fruktighet och tillsammans
med Cabernetdruvan ett medelfylligt vin som pas-
sar till de flesta kéttratter och &r utmarkt aven till
ost. Lampligt ocksa som ett sallskapsvin.

Soétma -3 - +2. Serveringstemp. 15°-17°.

ROD EXKLUSIV

Ett utmarkt vin som framfér allt passar till mat.
Kannetecknas av en latt och fruktig eftersmak. Bor
lagras 2 man. Garnacha och bobaldruva.

Soétma -5-0. Serveringstemp. 14°-16°.

ROD RIOJA

Ett typiskt spanskt vin av garnachadruvan. Ger ett
kraftfullt vin med eksmak och en underton av vanilj.
Bor lagras 2 man.

Soétma -5-0. Serveringstemp. 15°-17°.

ROD CHIANTI

En typisk italienare. Ger ett torrt och lite lattare vin
som passar till 14tta matratter. Bor lagras 2 méan.
Sotma -5-0. Serveringstemp. 12°-14°.

RODVIN 7-DAGARS

Ett r6tt vin av den lattare typen. Bestar av garnacha
och bobaldruvan. Kan drickas direkt men lagring
forhojer smaken.

Soétma -3 -0. Serveringstemp. 13°-15°.

VERMOUTH BIANCO

Ett mycket populart starkvin. Vita druvor som blan-
das med &kta vermouthérter. Tal en jamférelse med
de sydeuropeiska originalen. Lagras 1 man.

Sétma +15 - +25. Serveringstemp. 12°-14°.

VERMOUTH ROSSO

En blandning av réda druvor och vermouthérter.
Samma smaktyp som bianco men lite annorlunda
eftersmak och farg. Lagras 1 man.

Sétma +15 - +25. Serveringstemp. 12°-14°.

PERSIKOVIN

En laskande och frisk aperitif. Har en mycket fin
smak av persika. Passar som vélkomstdrink, aperi-
tif, dessertvin eller som pratvin. Lagras 1 man.
Sétma +20 - +30. Serveringstemp. 12°-14°.

JORDGUBBSVIN

Ett vin for jordgubbsalskaren. Har en Iatt karaktar
med jordgubbs smak och ljusrod farg. Passar bra
som aperitif och séllskapsvin. Lagras 1 méan.
Sétma +20 - +30. Serveringstemp. 12°-14°.

KORSBARSVIN

Paminner om det berémda danska Kirsebarsvinet.
Praglas av en kraftig kdrnsmak. Utsokt dessertvin.
Lagras 2 man.

Sétma +25 - +40. Serveringstemp. 16°-18°.

KIR

Fransménnens favoritaperitif. Kannetecknas av en
fin svartvin-barssmak. Passar bast som aperitif och
som pratvin. Lagras 1 méan.

Sotma +10 - +20. Serveringstemp. 11°-13°.

SMULTRONVIN

Ett vin for smultronfantasten. Har en kraftig smak
och lukt av smultron. Passar framfor allt som séll-
skapsvin. Lagras 1 man.

Sotma +15 - +25. Serveringstemp. 11°-13°.

SHERRY

Ett klassiskt starkvin fran Spanien. Bestér av ékta
sherrydruva som ger ett smakrikt vin med bett i
smaken. Passar vid alla tillfallen utom till mat.
Lagras 3-6 man.

Soétma +10 - +30. Serveringstemp. 12°-15°.

MADEIRA

Paminner en del om sherry. Men har en mer fyllig
och lite brand smak. Far en mérk harlig farg.
Populart som dessertvin. Lagras 2-4 man.
Sotma +20 - +30. Serveringstemp. 14°-17°.

PORTVIN

Portugals stolthet. Ett gammalt klassiskt vin med
fyllig fruktighet och en sétaktig smak. Har en
underton av plommon och russin. Passar bade
innan och efter maten. Lagras 2-4 man.

Sotma +20 - +30. Serveringstemp. 14°-17°.

STARKVIN UNIVERSAL

4 helt olika aromer med olika farger. Vinet jases ut
som ett normalt FC starkvin. Efter klarningen delas
vinet i 4 delar (4x5 liters dunkar), aromerna tillsat-
tes och vinet eftersotas. Mycket friska och laskan-
de smaker. Bestar av 1/4 Papaya/Mango, 1/4
Hallon, 1/4 Aprikos och 1/4 Citron. Lagras 1 man.
Sotma +10 - +20. Serveringstemp. 12°-15°.

KIWI WINE

Ett av den nya generationens viner. Har en hérlig
groén farg och en frisk kiwismak. Dricks framfér allt
som sdllskapsvin eller som dessertvin. Lagras 1-2
mén. Sétma +20 - +30. Serveringstemp. 12°-14°.

TROPICAL WINE

Ett harligt friskt och laskande aperitifvin. Har smak
av flera tropiska frukter. Svagt gyllenfargat. Passar
till bade vardag och fest dock ej till mat. Lagras 1-2
mén. Sétma +20 - +30. Serveringstemp. 12°-14°.

Bruksanvisning
for 7-dagars vin

1. Borja med att sterilisera och
rengora jdaskdrlet mycket noga.

(FC specialrens dr ett utmdrkt
steriliserings och rengoringsmedel).

2. Hdll vinmusten i jiskdrlet.

3. Fyll upp med vatten ca 20°C till
en total volym av 23 liter.

Vid kallare vatten tar jdsningen
ldingre tid.

4. Tillsdtt pdse 1 (den innehdller
jdst och ndring) omskaka jéskdrlet.

5. Sdtt pd lock och jdsror pa jds-
kdrlet. (Jdsroret ska fyllas med 1/3
vatten)

6. Jdsningen bor komma igdng
inom ca: 1 dygn. (Det borjar da bub-
bla i jdsroret).

7. Jdskdrlet behover ej skakas under
bryggtiden. Efter 5-6 dagars jasning
bor vinet vara fardigjdst. Mdt vinet
for sikerhets skull med en jdsnings
mdtare (ochlevikt, hydrometer). Den
ska visa pd 0 eller pd den svarta
delen ndr vinet dr belt fardigjdst.
(Saknas jds.mdtare smaka dd av
vinet. Det ska smaka surt (torrt)

néir vinet dir férdigjist. Ar man

¢ osdker ldt vinet std ndgra dagar

£ ill). Nir vinet dir firdigjist tappa
dd om det med en hdvert till ett

annat kdarl.Undvik bottensatsen.

8. Tillsdtt pdse 2 jdsstopp (stabiliser)
och skaka jdskdrlet kraftigt tills det
inte pyser ldngre. Upprepa med
ndagra minuters mellanrum sd att all
kolsyra forsvinner.

9. Nu ska vinet klarna. OBS! All kol-
syra mdste vara borta annars klar-
nar inte vinet. Tillsdtt pdse 3 (klar-
ningsmedel A) och blanda forsiktigt.
Vinet kan std kvar i rumstemperatur,
men klarnar ndgot fortare om det
stdr svalt. Efter 24 tim tillsdtt pdse 4
(klarningsmedel B). Blanda forsiktigt
i 15-20 sek. OBS! Skaka inte ur kolsy-
ra har, dd kan du fd problem med

klarningen. Efter 1-2 dygn dir vinet
klart. I enstaka fall kan det ta ndgot
ldingre tid.

10. Tappa om vinet till ett annat
kdrl sd att all bottensats forsvinner.
Smaka av vinet eller mdit med en
Jjasningsmdtare. Vill du ha ett sotare
vin eftersota dd med socker tills
onskad sotma uppnds.

11. Tappa upp vinet pd steriliserade
och rengjorda flaskor. Korka flaskor-
na helst med dikta vinkork. Séitt
gdrna pd FC etiketter och FC folie-
hdittor for ett proffsigare utseende.
Det gdr dven bra att tappa upp
vinet pd bag in box (aluminium-
pdse med tappkran).

12. Lagra gdrna vinet ndgon
mdnad. Det dr en enorm
skillnad pa ett ungt och ett
lagrat vin. Forvara helst
flaskorna liggande och morkt.

Lycka till.




