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Mehu-Liisa

Marjat

héyryosaan Hoyryosa 11 L
~ Letku ja

Vesihdyry pehmittaa " nipistin

marjat ja irrottaa

niistd mehun, joka _

valuu mehuosaan Mehuosa 4 L

£ N
Huolehdi, etta vesi- X 1 9 Vesiosa 4 L

osassa on vettéd koko
mehustamisen ajan

Mehu-Liisa on tehokas marjojen, hedelmien ja vihannesten me-
hustaja, soseuttaja ja hoyrykeitin. Ruostumattomasta terdksesta
valmistetun Mehu-Liisan osat asettuvat tiiviisti yhteen. Tilavan
mehuosan ansiosta mehu ei paase valumaan vesiosaan. Paksu
pohja takaa tasaisen ja tehokkaan energian kaytéon. Opa Mehu-Lii-
sa sopii kaikille liesityypeille, my6s induktiolle. Mehu-Liisan kansi
sopii alimpaan vesikattilaan, joten voit kayttaa sita erillisena katti-
lana kaikkeen keittdmiseen normaalin kattilan tavoin.
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Mehustimen hoito-ohjeet

Pese mehustimen osat ennen kayttdonottoa ja jokaisen kaytto-
kerran jalkeen lampimalla vedella ja astianpesuaineella. Tehok-
kaampaan puhdistukseen voit kayttda pesusoodaa. Poista veden
aiheuttamat saostumat vesiosasta keittdmaéalla kattilassa happamia
marjoja (esim. punaisia viinimarjoja, puolukoita tai pihlajan mar-
joja) tai etikkaliuoksella (1 dl etikka / 1 1 vettd). Pese ja huuhtele
vesiosa hyvin. Sailytykseen vietdessa tarkista, ettei mehuletkun
sulkija jda kumiosan péaalle.

Mehustaminen

Kaikista marjoista ja hedelmisti voi valmistaa mehua joko
hoyryttamailla tai keittdmailld. Jos marjoja on paljon, hoyryme-
hun valmistaminen Mehu-Liisalla on vaivattomin tapa valmis-
taa mehut.

Mehuihin kaytettdvat marjat saavat mielelladn olla hieman ylikyp-
sid, koska niisté irtoaa parhaiten mehua. Mehua valmistettaessa
marjoja ei tarvitse riipid, mutta huonot ja homeiset marjat on kui-
tenkin poistettava tarkoin. Polyiset marjat on syytd huuhtoa.

Yhdesta marjakilosta tulee mehua noin 1 litra. Sokeria kaytetdan
200 - 400 g yhta mehulitraa kohti. Mehun voi valmistaa myo6s
ilman sokeria. Talléin sailytyspaikan on oltava hyva tai mehu on
pakastettava. Sokeroimaton mehu on variltddn sameaa.

Sekoittamalla kesken&édn erilaisia marjoja ja hedelmia tai rapar-
peria saadaan mitd maukkaimpia mehuja. Esimerkiksi jo pienikin
maara vadelmia viinimarjojen joukossa antaa mehuun hienostu-
neen maun.

Jos marjoja on runsaasti yhta aikaa sailéttdvané, voi osan mar-
joista pakastaa isoissa pusseissa ja keittdd mydhemmin mehuksi.

Marjojen ja hedelmien mehustaminen Mehu-Liisalla

Kaada Mehu-Liisan alakattila 1dhes tayteen vetta ja kuumenna se
kiehuvan kuumaksi.

Tarkista, ettd mehustimen letku on napakasti kiinni ja etta
sulkijanipistin on siina kiinni.

Kaada puhtaat riipimattéméat marjat reidlliseen héyryosaan joko
kerroksittain sokerin kanssa (200-300 g/marjakilo) tai ilman sokeria.
Alimmaisen ja paallimmaisen kerroksen tulee olla marjoja tai hedelmia.

Nosta hoyryosa (=marjaosa) ensin mehuosan péélle ja sitten vesikattilan p&élle.
Sulje kansi tiiviisti.

Huolehdi, ettd alakattilassa on koko ajan riittavasti vettd hoyryn tuottamiseen ja
ettd vesi kiehuu koko ajan. Muodostuva vesihdyry pehmittda marjat ja hedelméat
ja irrottaa niistd mehun.

Voit laskea mehun suoraan kuumiin, puhtaisiin pulloihin tai ensin kattilaan.
Kattilaan valutus on vaivattomampi ja silloin koko mehuerasté tulee saman vah-
vuista ja yhtd makeaa.

Kaada ensimmaéainen kuuma mehulitra takaisin marjojen paélle mehustimeen,
jotta sokeri liukenee tasaisemmin, marjojen rakenne rikkoontuu ja mehustami-
nen nopeutuu. Voit lisdta sokerin myds vasta kattilassa, 200-300 g

(2 1/2 -3 1/2 d]) sokeria / mehulitra. Kuumenna kattilaan valutettu mehu viela
nopeasti ennen pullotusta.

Marjojen ja hedelmien mehustusaikaan vaikuttaa marjojen kypsyysasteen lisdksi
marjan tai hedelmén laatu. Marjojen varié ja mehun muodostusta tarkkailemalla
voit paatella sopivan mehustusajan. Mehustusaika yhdelle mehustimelliselle mar-
joja on noin tunti.




Nain pullotat mehun

Kuumenna puhtaita mehupulloja kuumassa vedessa tai uunissa 20 - 30 minuut-
tia.

Jos kuumennat pullot uunissa, laita huoneen lampdéiset pullot kylméén tai haa-
leaan uuniin ja sdada lampo 120 asteeseen. Kuumennusaika alkaa, kun uunin
lampétila on 120 astetta.

Tayta hyvin pestyt, kbumennetut pullot piri pintaan ja sulje tiiviisti valittomasti.

Jaahdyta ja sailytd mehut pimeédssa ja viiledssa paikassa.

Miksi mehu voi alkaa kdymaan? Herldeumep,
Vadelmjgy, U her Ukoista j,
Marjojen joukossa on ollut homeisia tai epadpuh-
taita marjoja 1 kg pupy aheryy
Oitg

Mehu ei ole kuumentunut tarpeeksi Tkg mUStaheruko‘t
ita

1/2 i,
Pullot eivat olleet tiysin puhtaita § Vadelmi,

21
. . .. .. . /2di Sokeria/meh i
Sailytyspaikka on liian lammin ulitrg

Sokerimé&ara ei ollut riittava.

Vahan kadyneen mehun voi keittda uudelleen.
Sokeria lisdtd&n noin 1-2 dl/mehulitra. Mehun
annetaan kiehua muutama minuutti ja vaahto
kuoritaan huolellisesti pois.

Miksi mehu joskus hyytel6ityy?
Marjat ovat olleet raakoja

On kaytetty liian vadhan vetta

On keitetty liian pitkdan

Hyyteldityneen mehun voi "sulattaa” panemalla
pullot kuumaan veteen

Vinkkejd, mita kaikkea voit tehda
valmiista mehusta

Hyytelon valmistus

Voit valmistaa hyytelditd valmiista mehusta. Hyytelon valmistukseen sopi-
vat parhaiten runsaasti pektiinid* sisaltavit, happamat marjat ja hedelmiit.
Pektiinipitoisuus on suurin vahin raaoissa ja juuri kypsyneissid marjoissa ja
hedelmissa.

Herukat, puolukat, karpalot, pihlajanmarjat, ruusukvittenit ja omenat ovat hap-
pamuutensa ansiosta erityisen hyvia hyyteldaineksia. Lisédksi hyytel66n tarvitaan

runsaasti sokeria, jotta mehu hyytyy.

Jos aikoo tehdé& hyytelén happamattomista, tdysin kypsistd marjoista, mehuun
on lisattava sitruunamehua ja hyyteléimisainetta.

Nain valmistat hyyteloa

11 mehua
700 - 800 g (8-9 dl) sokeria

Kayta hyytel66n sokeroimatonta hdyry- tai keitettyd mehua. Ensin valunut mehu
on hyytel66n parasta.

Mittaa mehu kattilaan ja kuumenna se kiehuvaksi. Sekoita sokeri vahitellen
joukkoon.

Keita sen jalkeen ilman kantta miedolla lammolla 10-15 minuuttia sekoittamatta.
Tee hyytelokoe: Tiputa vdhan hyyteldéd kylmalle lautaselle ja veda siihen lusikalla

vako. Jos vako ei umpeudu, hyytelé on valmista. Jos hyytel6 ei 20 minuutin keit-
tamisen jalkeen hyydy, ota avuksi hyytel6imisaine, esimerkiksi *pektiini.

Anna hyytelén jddhtyd muutama minuutti, kuori vaahto ja purkita pieniin, hyvin
pestyihin, kuumennettuihin télkkeihin. Sulje valittémasti.

Jos hyyteld ei ole hyytynyt parin vuorokauden kuluessa, keitd se uudelleen ja
lisda joukkoon apteekista saatavaa pektiinié tai hyyteldimisainetta.




* Pektiini

Pektiini on hyydyttavaa ainetta, jota on luonnostaan puolikypsissa hedelmissa ja marjoissa. Pektiinia
on runsaasti mm. puolukoissa, karpaloissa, herukoissa, karviaismarjoissa, vadelmissa, happamissa
omenissa ja pihlajanmarjoissa. Pektiini hyydytt4d4 vain sopivan happamia ja riittavasti makeutettuja séi-
lykkeita. Sita voi ostaa jauheena apteekista. Sitd voi lisat4, jos sdilyke on liian 16ysaa. Sailyke kuumen-
netaan uudelleen ja siihen lisatdéan seos, jossa on 3/4 tl pektiini&, 3/4 tl sitruunahappoa ja 2 tl sokeria
sailykekiloa tai -litraa kohti. Sailyketta keitetddn muutama minuutti koko ajan sekoittaen.

Jos hyytel6 ei hyydy
Marjat ovat liian kypsia
Marjat ovat vahahappoisia

Sokeria on liian vdhan

Keittoaika on liian lyhyt,
vettd ei haihtunut riittavasti

Keittoaika on liian pitka, *pektiini hajonnut.
Viinin valmistaminen mehusta

Valmiista marja- tai omenamehuista voi myos valmistaa viinia. Kitevinta
lienee hankkia valmis kiymisainepakkaus ja seurata pakkauksen ohjeita.
Alla vinkkejid, joiden avulla saat viinin onnistumaan.

Puhtaus

On tarkead, ettd kaikki valmistuksessa ja ylipdatadan viinin kanssa tekemisessa
olevat valmistusvélineet ja tarvikkeet ovat puhtaita, ettei viini mene pilalle tai
ettei sithen tule makuvirheitd. Pesu tiskiaineella ei riitd, silla aineen taytyy myos
desinfioida, eika siitd saa jadda vieraita hajuja tai makuja. Puhdistukseen on
hyva kayttaa jotakin tarkoituksen mukaista puhdistus- ja desinfiointiainetta, joka
perusteellisen puhdistuksen lisdksi my6s desinfioi ja tappaa bakteerit.

Raaka-aineet

Viini saa makunsa, tuoksunsa ja varinsa sen valmistuksessa kaytettavista raa-
ka-aineista. Raaka-aineissa ei kannata tinkid. TAma patee myo6s valmisviinipak-
kauksiin. Raaka-aineiden tulee olla puhtaita eika niiss& saa olla pilaantuneita
eikd puu- tai varsiosia, joista tulee viiniin karvas maku. Mik4li teet viinid omista
raaka-aineista, on suositeltavaa, ettd kaytat jo testattua reseptia - pelkastaan
raaka-aineita sekaisin umpimé&hkaan laittamalla ei hyvaa viini& saa aikaiseksi.

Kiymisaineet

Kéaymisen, sen pyséyttdmisen, viinin kirkastumisen ja sdilomisen tehtavan hoitaa
viinipakkauksessa tai kidymisainepakkauksessa olevat kdymisaineet. Niiden laatu
on vahintdan yhta tarkeda kuin raaka-aineiden

Tarvikkeet

Jotta viininvalmistus olisi mielekést4, on hyva satsata laadukkaisiin valmistusva-
lineisiin.

Elintarvikemuovinen, mielellddn 30-litrainen kantokahvoilla varustettu kay-
misastia vesilukkoineen on ehdoton edellytys onnistuneeseen viinivalmistami-
seen. Lapolla siirretdan kirkas viini astiasta toiseen ilman, ettd pohjalla oleva
sakkakerros siirtyy mukana.

Lappo on myos erittdin kateva pullotuksen apuviline. Kahvallinen korkituslaite
laittaa korkin tiukasti ja suoraan viinipulloon. Korkin pit44 olla tiivis, jotta viini
sailyy. Aidoille viinipulloille suositellaan vahintddn 21 mm, mutta mieluummin 22
tai 23 mm halkaisijaltaan olevia ja 30 - 40 mm pitkié korkkeja. Nestelampomit-
tarilla tarkistetaan nesteen lampoétila. Ennen hiivan lisddmisté on hiivan kannal-
ta elintarke&a, ettei hiivaa lisata lilan kuumaan nesteeseen, silla hiivasolut kuo-
levat lilan kuumassa. Ominaispainomittarilla tarkistetaan viininesteen ja viinin
sokeripitoisuus, jonka kertoo mittarin nayttdma ominaispaino. Kdymisen alussa
viininesteen ominaispaino on hyva tarkistaa, jotta varsinkin vahvaa viinié tehta-
essd valtytdan lilan suurelta sokeripitoisuudelta. Muistiinpantu sokeripitoisuu-
den ldhtoéarvo on tarkeda tietoa joskus ilmenevien kdymisongelmien selvittelyssa.
Ominaispainomittarilla varmistetaan my6s kdymisen loppuvaiheessa oikea-aikai-
nen kaymisen pyséytysaineen lisdys. Sokeripitoisuuden 14ht6- ja loppuarvojen
perusteella voidaan laskea myo6s viinin alkoholipitoisuus melko tarkasti. Lisdksi
kullakin viinityypilla on ihanne-makeus, joka tarkistetaan ja sdaddetddn ominais-
painomittarin avulla viinin jalkimakeutuksen yhteydessa.

Viimeistely

Pullota viini mieleiseesi pulloon ja valmista halutessasi omannédkéinen etiketti.




Muutamien erilaisten hedelmien ja marjojen soveltuvuus kotiviinin valmis-
tukseen:

Mustikat antavat varid ja sopivat hyvin sekoituksiin. Mustikka siséltd4 jonkin
verran bentsoehappoa, joka toimii luonnollisena sailontdaineena. Tastd syysta
viini voi olla vaikea saada kayntiin.

Viinimarjat Punainen viinimarja on viinintekijan hyva perusmarja. Musta- ja
valkoinen viinimarja ovat erinomaisia viinimarjoja. Kannattaa sekoittaa muita
marjoja mukaan, vaikka mustasta saa yksinddnkin hyvaa mustaherukkavii-
nid. Valkoherukasta tulee hyvaa valkoviinia ja se sopii myds hyvin sekoituksiin.
Mustaviinimarjan lehti4 kannattaa kayttdd makua antamaan ja niitd kannattaa
pakastaa tai kuivata talven varalle.

Karviaiset, valkoiset ja punaiset ovat erinomaisia marjoja valkoviinin ja jalkiruo-
kaviinien tekemiseen ja sekoituksiin. Karviaiset kestavét hyvin varastointia.

Omenat, mieluummin happamat syys- ja talviomenat ovat kotiviinin valmistajan
perusmateriaali. Omenasta tulee hyvaa viinid yksindankin, mutta sekoituksissa
ja eri lajikkeita sekoittamalla saadaan hyva lopputulos.

Raparperi on erinomainen kotiviinin valmistajan raaka-aine, vain patkityt varret
kaytetdadn. Varret on hyva kuoria, paitsi jos haluaa viinista rosén varista. Mie-
luummin kaytetdan alkukesin raparperia, vanhempi raparperi voi antaa viiniin
karvaan maun. Raparperissa on oksaalihappoa, jonka haittavaikutus estetdan
lisdamalla viiniin viiniliitua tai -kalkkia n. 15g.

Kirsikka on viinimarja parhaasta paasté ja sopii hyvin madeira- ja portviinityyp-
pisten viinien raaka-aineeksi.

Mustat ja happamat kirsikat ovat parhaita, koska makeissa puissa ei ole tarpeek-
si happoa. Kirsikat huuhdotaan ja siemenet poistetaan.

Tyrnimarja kiytetddn mielelld&dn pakkasenpuremana.

Mansikkaa voi kayttaa yksinkin, mutta esim. raparperi sopii sen kanssa erin-
omaisesti. Mansikan maku on voimakas ja se vaatii pitkdhkoén varastoinnin. Mar-
jojen tulee olla kypsiéd, eikd niitd huuhdella, vain pilaantuneet marjat poistetaan.

Puolukka sisdltdd bentsoehappoa, joka pyrkii estAméaan kdymisen, joten sité ei
suositella liikaa sekoituksiin. Puolukka lisdtddn useammassa erdssé viinin jo
kaydessa.

Karpalot keratddn myohaan syksylla tai aikaisin kevaalla (jadtyneend). Niissd on
myo6s bentsoehappoa.

Viinireseptejé raparperille

Raparperille 16ytyy omia kdymisainepakkauksia, joiden avulla viini onnistuu hy-
vin. Tdss& muita aineksia, joita voit laittaa viiniin:

Rap arp eriviinh
valkoinen

kuorittua

raparperia 4kg

omenoita 1 kg

rusinoita 750 8

panimosokeria 4,5 kg

viiniliitua tai kalkkia

15¢

Ra Pa rperj
Togay,:-
kuoy; Viin;

imq
"apar, eritaonta
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Hedelmien ja vihannesten hoyrytys
Mehu-Liisalla

Mehu-Liisalla voit hoyryttda esim. hedelmét pehmeiksi ennen so-
seuttamista tai hoyryttda kasvikset ennen pakastamista.

Soseen valmistaminen marjoista ja hedelmista

Omenoista, herukoista, karviaismarjoista, luumuista, ruusun-
marjoista ja monista muista marjoista ja hedelmisti voi tehda
erinomaisia soseita.

Soseita voi kdyttda monella tavalla: puuroihin, kiisseleihin ja lei-
vonnaisten taytteeksi seka viilin, maustamattoman jogurtin, ohu-
kaisten ja pannukakun kanssa.

Soseaineet voidaan pehmittdd ennen soseuttamista Mehu-Liisa
mehustimella. Sosemylly, monitoimikone ja sauvasekoitin ovat
erinomaisia soseuttajia.

Jos sose aiotaan saildoa pelkadstdan sokerin avulla, sokeria on kay-
tettava 8-9 dl / sosekilo. Sailontaainetta kayttdmalla voidaan va-
hentéda sokeriméariaa. Pakastettaessa sokeria ei tarvita valttamatta
lainkaan.

Niin teet hedelmisosetta:

n. 3 kg omenia/marjaomenia/luumuja
3-5 dl vetta

4-6 dl (350 - 500 g) sokeria/sosekilo

1 g askorbiinihappoa/sosekilo

1/2-1 g natriumbentsoaattia /sosekilo

Poista huuhdotuista hedelmista kannat ja huonot kohdat.

Lohko hedelmét mehustimen hdyryosaan. Lisdé vesiosaan vesi ja hoyrytéd hedel-
mét pehmeiksi kannen alla. Sekoita, etteivat ne pala pohjaan. Hedelméalohkot
voit pehmittdad myés héyrymehustimessa tai mikroaaltouunissa parissa kolmessa
erdssa. Jos pehmennéat hedelmélohkot uunissa, levitd ne uunipannulle tai vuo-
kaan ja kaada hiukan vetta p&élle. Peitd vuoka. Sopiva uunin lampétila on 150
- 175 astetta.

Soseuta pehmenneet hedelmét lampimind sosemyllylla. Punnitse sose ja kiehauta
se.

Sekoita joukkoon sokeri ja keitd miedolla lammolla muutama minuutti. Sose
raiskahtelee kiehuessaan, joten kayta kasia suojaavia patakintaita, kun sekoitat
sosetta.

Liuota askorbiinihappo ja natriumbentsoaatti pieneen mairaan sosetta ja vasta
sitten koko erdén. Sekoita hyvin. Askorbiinihapon voi korvata parin sitruunan
mehulla.

Tayta puhtaat, kuumennetut tolkit dariddn myoéten ja sulje valittomasti.

Jos soseutat hedelmét sauvasekoittimella tai monitoimikoneessa, poista niista
ennen kuumennusta siemenkodat.

Jos pakastat soseen, lisda sokeria maun mukaan tai jatd se kokonaan pois. S&i-
léntaainetta ei pakastettaessa tarvita.

Marmeladin valmistus

Marmeladit ovat soseita kiinteampii ja niitd voidaan valmistaa monenlai-
sista marja- ja hedelmiasoseista. Keittoaika on jonkin verran pitempi kuin
soseita valmistettaessa.

Marmeladin valmistukseen sopivat,
samoin kuin hyyteldénkin, vAhan
raa’at, happamat, runsaasti *pektiinia
sisdltavat marjat ja hedelmat.

Marmeladin rakenteesta tulee kiin-
tedd, kun sosetta keitetdan tarpeeksi
kauan, tai jos siihen lisdtdan pektii-
nid. Marmeladiin kaytetdén sokeria
750 g - 1 kg sosekiloa kohti.




Kasvisten esikypsennys ennen pakastamista
hoéyryttaméalla Mehu-Liisalla

Lahes kaikkia kasviksia voidaan pakastaa lukuun ottamatta hyvin vesipitoisia
lajikkeita.

Ennen pakastamista kasvikset esikypsennetddn rydppaéamalla eli nopeasti kie-
hauttamalla tai héyryttdmaélla entsyymitoiminnan lopettamiseksi, jolloin niiden
maku sédilyy hyvana pakastamisen ajan. Esikéasittelyn jalkeen kasvikset jadhdyte-
tdan nopeasti juoksevassa jadkylméssa vedessa. Kasvisten véari kirkastuu esi-
kasittelyn aikana ja kestda hyvin pakastamisen. Ennen pakastamista kasvikset
valutetaan kuiviksi.

Hoyryttamalla esikasittelyaika on noin % pidempi kuin ryéppaamalla eli keitta-
malla. Esikiehautusaika lasketaan siitd hetkest4, jolloin vesi kasvisten lisddmisen
jalkeen alkaa uudelleen kiehua.

Alla olevat ajat ovat viitteellisid keittdmisaikoja:

herne, silvitdén, 1-2 min.

papu, perataan, pakastetaan joko kokonaisina tai paloina, 2-4 min.
kukkakaali, paloitellaan, 4-6 min.

parsakaali, paloitellaan, pienet kukinnot voi pakastaa kokonaisina, 3-5 min.
kyssiakaali, kuoritaan, kuutioidaan tai keitetdan, soseutetaan, 2-3 min.
ruusukaali kokonaisina, poistetaan huonot lehdet, 3-4 min.

nokkonen, nuoret lehdet hienonnetaan esikiehautuksen jalkeen, 2-3 min.

pinaatti, lehdet voi pakastaa kokonaisina tai hienonnettuina, hienontaminen teh-
daan esikiehautuksen jéalkeen, 2-3 min.

porkkana, paloitellaan, keitetddn, soseutetaan, 3-5 min.

palsternakka, kuoritaan, kuutioidaan, 3-5 min.

lanttu, kuoritaan, kuutioidaan ja keitetdén, 2-3 min. tai lohkotaan, keitetdan
kypséksi ja soseutetaan

selleri, kuoritaan, kuutioidaan, 3-5 min.

peruna, pienet, tasakokoiset uudet perunat pestdan hyvin, 3-5 min.

Kokoa kasviksista valmiita mieleisidsi sekoituksia esim. keittoihin:

. Porkkana, lanttu, purjo, palsternakka
. Kukkakaali, parsakaali, porkkana
. Herne, maissi, paprika
. Kyssékaali, paksut purjoviipaleet
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Mehu-Liisa ("Saft-Lisa”) &r bra pa att safta, mosa och angkoka béar,
frukt och gréonsaker. Delarna ar av rostfritt stal och de passar per-
fekt ihop. Saftdelen ar sa stor att det inte kan rinna saft ner i vat-
tendelen. Den tjocka bottnen gér att energiférbrukningen ar jamn
och effektiv. Opa Mehu-Liisa passar alla spistyper, aven induktion.
Mehu-Liisas lock passar den nedersta vattenkastrullen och kan
alltsa anvandas som separat kastrull for all kokning precis som en
vanlig kastrull.
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Skotselanvisning f6r saftmajan

Tvéatta alla delarna med varmt vatten och diskmedel innan du
boérjar anvdnda saftmajan och efter varje anviandning. Fér grundli-
gare rengéring kan du anvanda tvattsoda. Avldgsna den kalk som
vattnet lAmnat efter sig i vattendelen genom att koka sura bar i
kastrullen (t.ex. r6da vinbar, lingon eller rénnbér) eller med at-
tikslosning (1 dl attika / 1 1 vatten). Tvéatta och skoélj vattendelen
ordentligt. Kolla att saftslangens tillslutare inte blir kvar pa gum-
midelen nar saftmajan ska forvaras.

Saftning

Man kan gora saft av alla bar och frukter antingen genom att
angkoka eller koka dem. Om man har manga bar ar det littas-
te sidttet att gora saft att angkoka dem med Mehu-Liisa.

De bar som ska saftas far gdrna vara lite 6vermogna, for de avger
saft bast. Vid saftning behoéver man inte repa baren, men man bor
anda ta bort alla daliga och mégliga bar. Dammiga bar bor skoljas.

1 kg bar ger ungefar 1 1 saft. Man anvander 200-400 g socker per
liter saft. Man kan aven gora saft utan socker. Da maste saften for-
varas mycket val eller frysas. Osockrad saft har en oklar farg.

Genom att blanda olika bar och frukter eller rabarber far man
manga olika valsmakande safter. Till exempel bara en liten mangd
hallon i en stérre méangd vinbar ger saften en raffinerad smak.

Om man har en stor méngd bar som ska konserveras samtidigt,
kan man frysa en del av baren i stora pasar och koka saft av dem
senare.

Saftning av bar och frukter med Mehu-Liisa

Hall vatten i nedre kastrullen tills den ar nastan full och hetta upp den tills den
ar kokande het.

Kolla att saftmajans slang sitter ordentligt fast och att tillslutarkld&mman sitter
fast pa den.

Hall de rena orepade baren i angdelen med hal antingen i lager med socker (200-
300 g/kg bar) eller utan socker. Det nedersta och Oversta lagret bor besta av bar
eller frukt.

Lyft upp angdelen (= bardelen) forst pa saftdelen och sedan pa vattenkastrullen.
Satt fast locket ordentligt.

Se till att det hela tiden finns tillrackligt med vatten i nedre kastrullen for att pro-
ducera anga och att vattnet hela tiden kokar. Den vattenanga som bildas mjukar
upp baren och frukterna och tar ut saften ur dem.

Du kan tappa saften direkt pa heta, rena flaskor eller i en kastrull. Det ar latta-
re att tappa saften i en kastrull och da far hela saftmangden samma styrka och
s6tma.

Hall tillbaka den forsta heta litern saft pa baren i saftmajan for att fa sockret att
l6sa sig jamnare, barens struktur att upplésas och saftningen att ga snabbare.
Du kan &ven tillsatta sockret forst i kastrullen, 200-300 g (2 %2 - 3 Y2 dl) socker
per liter saft. Hetta upp saften som tappades i kastrullen snabbt innan den tap-
pas pa flaskor.

Forutom barens och frukternas mognadsgrad ar det deras kvalitet som har be-
tydelse for hur ldnge de ska saftas. Genom att iaktta barens farg och produktion
av saft kan du sluta dig till ungefar hur lange de lampligen ska saftas. Man kan
rdkna med att baren ska saftas i ungefar en timme nar saftmajan &r full med bar.




Sa har tappar du saften pa flaskor

Tvatta saftflaskorna och hetta upp dem i hett vatten eller ugnen i 20 — 30 minu-
ter.

Om du hettar upp flaskorna i ugnen bor flaskorna ha rumstemperatur och ugnen
bor vara kall eller jum nar du lagger flaskorna i ugnen. Stéll in temperaturen pa
120 °C. Upphettningstiden bérjar nar temperaturen i ugnen har stigit till 120 °C.

Fyll de rentvattade, upphettade flaskorna &nda upp och forslut dem omedelbart

Kyl och forvara flaskorna mérkt och svalt.

Varfor kan saft borja jasa? Fin s
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Otillracklig sockermangd.
Saft som jast lite kan kokas pa nytt. Tillsatt ca

1-2 dl socker per liter saft. Lat saften koka nagra
minuter och ta bort skummet.

Varfor blir saft ibland till gelé?

Baren har varit omogna
Det har anvants for lite vatten
Saften har kokats for lange

Saft som blivit till gelé kan "tinas upp” genom
att stalla flaskorna i hett vatten.

Tips om vad du kan gora av den
fardiga saften

Geleé

Du kan gora geléer av den fdardiga saften. Sura biar och frukter som innehal-
ler mycket pektin* lampar sig bast for att gora gelé av. Biar och frukter som
ar lite omogna eller just har mognat har storst pektinhalt.

Vinbar, lingon, tranbéar, rénnbér, rosenkvitten och dpplen ar syrliga och darfér
speciellt bra att gora gelé av. Dessutom behdvs mycket socker for att saften ska

stelna.

Om man vill géra ett gelé av helt mogna bar som inte ar syrliga maste man tillsat-
ta citronsaft och geleringsmedel i saften.

Sa har gor du gelé

11saft
700-800 g (8-9 dl) socker

Anvand osockrad angkokt eller kokt saft for att géra gelé. Den saft som runnit
forst ar bast att goéra gelé av.

Mat upp saften i kastrullen och koka upp den. Blanda i sockret s4 smaningom.

Koka darefter blandningen utan lock pa svag varme 10-15 minuter utan att réra
om.

Gor geléprovet: Slapp ner lite gelé pa en kall tallrik och gor en fara i geléet med en
sked. Om faran blir kvar ar geléet fardigt. Om geléet inte stelnar efter 20 minuters
kokning behoéver du ett geleringsmedel, till exempel *pektin, till hjalp.

Lat geléet svalna i ndgra minuter, ta bort skummet och satt geléet pa sma, rent-
vattade, upphettade burkar. Férslut dem omedelbart.

Om geléet inte stelnat inom ett par dygn ska det kokas pa nytt och pektin eller
geleringsmedel fran apoteket ska tillsattas.



*Pektin

Pektin ar ett gelébildande A&mne som finns naturligt i halvmogna frukter och bar. Det finns rikligt med
pektin bl.a. i lingon, tranbér, vinbar, krusbér, hallon, sura dpplen och ronnbar. Pektin bildar gelé endast
av lampligt sura och tillrackligt s6tade konserver. Man kan képa pektin i pulverform pa apoteket. Tillsatt
pektin om en konserv ar for 16s. Hetta upp konserven pa nytt och tillsitt en blandning av % tsk pektin,
% tsk citronsyra och 2 tsk socker per kg eller liter konserv. Koka konserven i nagra minuter och rér om
hela tiden.

Varfor geléet inte stelnar

Baren ar for mogna
Baren ar inte tillrackligt syrliga
Det ar for lite socker

Koktiden ar for kort, for lite vatten
avdunstade

Koktiden ar for lang, *pektinet sénderdelades.

Hur man gor vin av saft

Av fardig bar- eller dppelsaft kan man dven gora vin. Det ldttaste brukar vara
att kopa en fardig forpackning jisningsmedel och folja bruksanvisningen.
Har dr nagra tips om hur du far vinet att lyckas.

Renhet

Det ar viktigt att alla redskap och all utrustning som anvéands vid tillverkning

av vin och som kommer i beréring med vin ar rena; annars kan vinet bli foérstort
eller det kan fa smakfel. Tvatt med diskmedel racker inte. Medlet maste namligen
ocksa desinficera och det far inte lamna nagra frammande lukter eller smaker.
Det l6nar sig att rengéra utrustningen med ett &ndamalsenligt rengorings- och
desinfektionsmedel som rengoér och desinficerar grundligt och dédar bakterierna.

Ravaror

Vin far sin smak, doft och farg fran de ravaror som den gors av. Det lonar sig inte
att kompromissa med ravarorna. Detta galler ocksa fardiga vinférpackningar.
Ravarorna bor vara rena och de far inte innehalla tra- eller stjalkdelar som ger
vinet en besk smak. Om du gor vin av egna ravaror lonar det sig att anvanda ett
beprovat recept — det blir inget gott vin om man bara blandar olika ravaror slump-
massigt.

Jiasningsmedel

Det ar jasningsmedlen i vinféorpackningen eller jasningsmedelsférpackningen som
skoter jasningen, stoppandet av jasningen, klarningen och konserveringen av
vinet. Jasningsmedlens kvalitet &r minst lika viktig som ravarornas.

Utrustning

For att det ska vara meningsfullt att géra eget vin l6nar det sig att satsa pa ut-
rustning av hog kvalitet. Ett gdrna 30 liters jasningskirl av livsmedelsplast med
barhandtag och vattenlas ar en absolut féorutséattning for att goéra vin med bra
resultat. Med en hédvert 6verfor man klart vin fran ett karl till ett annat utan att
bottenfallningen kommer med. Haverten ar ocksa ett mycket behéandigt hjalpme-
del vid flasktappning. Med en korkapparat med havarmar korkar du vinflaskorna
hart och rakt. Korken maste vara tat for att vinet ska halla. For &dkta vinflaskor
rekommenderas korkar med en diameter pa minst 21 mm, men hellre 22 eller 23
mm, och en ldngd pa 30-40 mm. Med en vatsketermometer kollar man vits-
kans temperatur. Innan man tillsatter jast ar det livsviktigt for jasten att den inte
kommer i for het vatska, for hég temperatur dédar namligen jastcellerna. Med en
areometer kollar man vinvatskans och vinets sockerhalt som framgar av densi-
teten som areometern visar. I bérjan av jasningen l6nar det sig att kolla vinvéats-
kans densitet for att undvika for stor sockerhalt i synnerhet ndr man goér starkt
vin. Man kan ha nytta av att skriva upp den ursprungliga sockerhalten for att
senare kunna utreda eventuella problem med jasning. Med areometern sadkerstal-
ler man ocksa att man i jasningens slutskede tillsatter jasstopp i ratt tid. Utgaen-
de fran den ursprungliga och slutliga sockerhalten kan man &ven rakna ut vinets
alkoholhalt ratt sa exakt. Dessutom har varje vintyp en idealisk s6tma som kollas
och justeras med areometern i samband med eftersétningen av vinet.

Tappning och etikettering

Tappa vinet pa lampliga flaskor och gor eventuellt en personlig etikett.




Nagra frukters och bars lamplighet for framstédllning av eget vin:

Blabar ger fiarg och passar bra i blandningar. Blabar innehaller en viss méngd
bensoesyra som fungerar som naturligt konserveringsmedel. Darfor kan det vara
svart att fa vinet att jasa.

Vinbidr Réda vinbar ar grundlaggande for framstéallning av eget vin. Svarta och
vita vinbar ar utmaérkta att géra vin av. Det l6nar sig att blanda andra bar med
svarta vinbéar, &ven om de som sadana ger gott svartvinbarsvin. Av vita vinbar
far man gott vitt vin och vita vinbar passar ocksa bra i blandningar. Det &ar bra
att anvanda svartvinbarsblad for att ge smak, och det 16nar sig ocksa att frysa in
eller torka svartvinbarsblad for vintern.

Vita och roda krusbar ar utmarkta bar att goéra vitt vin, dessertviner och bland-
ningar av. Krusbar tal lagring mycket val.

Applen, helst sura hést- och vinterapplen, ar grundlaggande ravaror for frams-
tallning av eget vin. Applen som siddana ger gott vin, men genom att blanda med
bar, frukter eller andra appelsorter kan man uppna bra resultat.

Rabarber ar en utmarkt ravara for framstéallning av eget vin. Endast stjalkarna
anvands. Det lonar sig att skala stjadlkarna om man inte vill att vinet ska bli rosé-
fargat. Anvand helst yngre rabarber — dldre rabarber kan ge besk smak. Rabarber
innehaller oxalsyra vars skadeverkning motverkas genom att tillsdtta ca 15 g
vinkrita eller vinkalk i vinet.

Korsbar ar bland de basta vinbdren och mycket anvidndbara som ravara for viner
av typen madeira eller portvin. Svarta och sura korsbéar ar de basta darfor att séta
trad inte har tillrackligt med syra. Koérsbaren skoéljs och kdrnorna tas bort.

Bar av havtorn anvands gérna frostbitna.

Jordgubbar kan anvindas som sadana, men t.ex. rabarber passar mycket bra
med jordgubbar. Jordgubbar har en stark smak och behoéver ganska lang lagring.
Jordgubbarna boér vara mogna, de skoljs inte, men de sk&dmda tas bort.

Lingon innehaller bensoesyra som forsoker forhindra jasning. Darfor ska man
inte ha for mycket lingon i blandningar. Lingon tillsatts nagra ganger under jas-
ningen.

Tranbar samlas in sent pa hosten eller tidigt pa varen (frusna). Tranbér innehal-
ler ocksa bensoesyra.

Vinrecept for rabarber

For rabarber finns egna jasningsmedel som gor att vin lyckas val. Har ar nagra

andra ingredienser som du kan tillsétta i vinet:

Rabarbervin, vitt

4 kg skalad rabarber
1 kg applem
750 g russin

4,5 kg bryggsocker

15 g vinkrita eller
alk




Angkokning av frukt och grénsaker med
Mehu-Liisa

Med Mehu-Liisa kan du angkoka t.ex. frukter mjuka innan du
mosar dem eller angkoka gronsaker innan du fryser in dem.

Puré av bar eller frukter:

Man kan gora fina puréer av dpplen, vinbar, krusbiar, plommon,
nypon och manga andra bar och frukter.

Puréer kan anvadndas pa manga satt: i grot, krdm och bakverk
samt med filbunke, naturell yoghurt, plattar och pannkaka.

Man kan mjuka upp ingredienserna med saftmajan innan man
mosar dem. Det gar bra att mosa med en purépress, en matbere-
dare eller en stavmixer.

Om du vill konservera purén endast med socker behéver du 8-9

dl socker per kg puré. Genom att anvidnda konserveringsmedel
kan du minska pa sockerméangden. Purén kan frysas in t.o.m. helt
utan socker.

Sa har gor du fruktpuré:

ca 3 kg dpplen/barapplen/plommon
3-5 dl vatten

4-6 dl (350-500 g) socker per kg puré
1 g askorbinsyra per kg puré

Y% -1 g natriumbensoat per kg puré

Skolj och rensa frukterna.

Dela frukterna och lagg delarna i saftmajans angdel. Hall vattnet i vattendelen
och angkoka frukterna mjuka under lock. Rér om sé att de inte brédnns vid. Du
kan ocksa mjuka upp fruktdelarna i saftmajan eller mikrovagsugnen i tva-tre
omgangar. Om du mjukar upp fruktdelarna i ugnen, lagg dem da pa en langpan-
na eller i en form och hall lite vatten pa. Tack 6ver formen. Temperaturen i ugnen
bor vara 150 - 175 °C.

Mosa de mjuka frukterna med en purépress medan de ar varma. Vag purén och
koka upp den.

Blanda i sockret och koka pa svag varme i nagra minuter. Purén sprakar nir den
kokar, anvand darfér skyddsvantar nar du blandar purén.

L6s upp askorbinsyran och natriumbensoatet forst i en liten mangd puré och
sedan i hela mangden. Blanda ordentligt. Askorbinsyran kan ersattas med saften
fran ett par citroner.

Tvéatta och hetta upp burkarna, fyll dem helt och stidng dem omedelbart.

Om du mosar frukterna med stavmixern eller matberedaren, ta da bort frohusen
innan du hettar upp frukterna.

Om du fryser in purén, tillsdtt socker efter behag eller lAmna bort sockret helt.
Konserveringsmedel behovs inte vid infrysning.

Sa har gor du marmelad

Marmelader ar fastare dn puréer och de kan goras av manga typer av bir-
och fruktpuréer. De ska kokas lite lingre dn puréer.

Bade marmelad och gelé gors lamp-
ligen av lite omogna och sura bar
och frukter som innehaller mycket
*pektin.

Marmeladen far en fast struktur nar
purén kokas tillrackligt lange eller
pektin tillsatts i purén. Man anvander
750 g — 1 kg socker per kg puré.




Forkokning av gronsaker genom att angkoka med
saftmajan fére infrysning

Nastan alla gronsaker med undantag av mycket vattenhaltiga sorter kan frysas
in.

Foére infrysningen ska grénsakerna férkokas genom att férvélla dem, dvs. koka
upp eller angkoka dem snabbt fér att stoppa enzymverksamheten. D& bevaras
smaken under infrysningen. Efter férbehandlingen ska grénsakerna snabbt kylas
ner under rinnande iskallt vatten. Under fé6rbehandlingen far gronsakerna en kla-
rare farg som tal infrysning. Fére infrysningen ska grénsakerna rinna av.

Vid dngkokning tar férbehandlingen ca % langre tid an vid férvéllning, dvs. upp-

kokning. Férkokningstiden rdknas fran det 6gonblick d& vattnet bérjar koka pa
nytt efter att gronsakerna har tillsatts.

De nedannidmnda tiderna ar ungefirliga koktider:

arter, spritas, 1-2 min.

bonor, rensas, fryses in antingen hela eller i bitar, 2-4 min.

blomkal, skars i bitar, 4-6 min.

broccoli, skirs i bitar, sma blomstéllningar kan frysas in hela, 3-5 min.
kalrabbi, skalas, skirs i tArningar eller kokas, mosas, 2-3 min.
brysselkal hel, daliga blad tas bort, 3-4 min.

brannisslor, unga blad finférdelas efter férkokningen, 2-3 min.

spenat, bladen kan frysas in hela eller i bitar, de finférdelas efter férkokningen,
2-3 min.

morotter, skirs i bitar, kokas, mosas, 3-5 min.

palsternacka, skalas, skars i tdrningar, 3-5 min.

kalrot, skalas, skars i tarningar och kokas, 2-3 min. eller delas i bitar, kokas och
mosas

selleri, skalas, skars i tArningar, 3-5 min.

potatis, sma, jaAmstora nypotatisar tvattas val, 3-5 min

Gor egna fardiga blandningar av gronsaker t.ex. for soppor:

. Morot, kalrot, purjoldk, palsternacka
. Blomkal, broccoli, morot
. Arter, majs, paprika
. Kalrabbi, purjolok i tjocka skivor
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Mehu-Liisa

Put the berries
into the steam
section

The steam softens
the berries and
separates the juice
to run down into the
juice section

Make sure that there
is water in the water
section throughout
the process.

Steam section
11 L

Hose and clip

Juice section
4L

Water section
4L

Mehu-Liisa is a handy household appliance for juicing, pulping
and steaming berries, fruit and vegetables. Made of stainless steel,
all the components fit snugly together. Thanks to the large juice
kettle, there is no risk of overflow into the bottom water pan. A
thick base ensures uniform and energy-efficient heating. Mehu-Lii-
sa from OPA fits all kitchen stoves, even induction cookers. Me-
hu-Liisa’s lid fits the water pan, making it possible to use it for

regular cooking like any other pan.
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Instructions for juicer care

Before starting to use the juicer, wash all the parts with hot water
and washing-up liquid. Repeat this after every use. If a thorough
cleaning is required, use laundry soda. To remove deposits caused
by hard water from the water pan, cook acidic berries (such as red
currants, lingonberries or rowan berries) or a vinegar solution (1
dl of vinegar per 1 litre of water). Wash and rinse the water pan
thoroughly. When storing the juicer, make sure that the clip is not
left on the juice hose.

Steam juicing

All berries and fruit can be juiced either by steaming or coo-
king. If you have a lot of berries, the easiest way to make juice
is to steam them with Mehu-Liisa.

Preferably, the berries used for juicing should be slightly over-ripe
in order to release the liquid effectively. When making juice, it is
not necessary to hull the berries, but any bad or mouldy berries
must be removed. It is also advisable to rinse dusty berries.

One kilogram of berries yields about one litre of juice. Mix 200 to
400 grams of sugar for every litre of juice. Juice can also be made
without sugar. If so, the juice storage place must clean and cool or
the juice must be frozen. Non-sugared juice looks cloudy.

Delicious juices can be prepared by mixing different berries and
fruit or rhubarb. For example, even a small amount of raspberries
mixed with currant imparts an exquisite taste to the juice.

If you have a large quantity of berries to conserve, some of the ber-
ries can be frozen in bags and steamed at a later date.

Steam-juicing fruit and vegetables with Mehu-Liisa

Fill the water pan until it is nearly full. Heat the water until it is boiling.
Make sure that the juicer hose is firmly in place and the clip attached to it.

Pour the clean unhulled berries into the perforated steamer basket with interlea-
ving layers of sugar (200 to 300 grams per kilogram of berries) or without adding
sugar. If sugar is used, the top and bottom layers must be berries or fruit.

Place the steamer basket (containing the berries) on top of the juice kettle and
then place the juice kettle with the steamer basket onto the water pan. Close the
lid tightly.

Always make sure that there is enough water in the water pan to produce steam
and that the water is boiling all the time. The steam softens the berries and fruit
and releases the juice.

You can drain the juice directly into hot, clean bottles or first into a kettle. Drai-
ning into a kettle is easier and will make the whole batch of juice uniformly strong
and sweet.

Pour the first litre of hot juice back into the juicer over the berries to evenly dis-
solve the sugar, split open the berry and fruit cells and speed up juicing. You can
also add the sugar in the kettle (200 to 300 grams (2.5-3.5 dl) of sugar per litre of
juice) after draining. Quickly re-heat the juice drained into the kettle once more
before bottling.

The time required for juicing berries and fruit depends on the ripeness and type of
berries and fruit. To determine the right juicing time, watch the colour of the ber-
ries and the rate at which juice is produced. Usually it takes one hour to steam-
juice one juicerful of berries.




How to bottle juice

Heat clean juice bottles in hot water or an oven for 20 to 30 minutes.

If you choose to heat the bottles in the oven, place the bottles at room tempera-

ture in a cold or slightly warm oven and then set the oven temperature to 1200C.

Measure the heating time from the moment when the oven temperature reaches
1200C.

Fill the thoroughly cleaned and heated bottles to the brim and seal them right
away.

Allow the bottled juice to cool and then store

in a dark, cool place.
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The storage place is too warm.
Too little sugar was used.

If the juice is only slightly fermented, it can be
re-steamed. Add 1 to 2 dl of sugar per litre of
juice. Let the juice boil for a few minutes and
then carefully skim off the foam.

Why does juice sometimes turn
into jelly?

The berries were not ripe.
You have used too little water.
You have cooked the juice too long.

Jellified juice can be ‘melted’ by placing th
bottles in hot water. snm]

Tips for using ready-made juice

Making jelly

Juice can also be used for making jelly. Acidic berries and fruits that con-
tain a lot of pectin* are best suited for this purpose. Pectin levels are at
their highest in slightly unripe and just ripened berries and fruit.

Currants, lingonberries, cranberries, apples and Japanese quince are ideal raw
materials for jellies because of their high acid content. A lot of sugar is also nee-
ded to gelatinise the juice.

If you wish to use non-acidic, fully ripe berries to make jelly, add lemon juice and
gelling agent.

How to make jelly

1 litre juice
700 to 800 grams (8 to 9 dl) sugar

Use non-sugared steamed or cooked juice for the jelly. The juice drained first is
best for jelly.

Pour the measured amount of juice into the kettle and bring it to the boil. Mix the
sugar into the juice little by little.

Let simmer without the lid for 10 to 15 minutes without stirring.

Make a jelly test: Drop a little of the hot jelly onto a cold plate and use a spoon to
draw a groove across it. If the groove does not close, the juice has been converted
into jelly. If the mixture fails to gelatinise after 20 minutes’ cooking, add gelling
agent such as pectin.*

Allow the jelly to cool for a few minutes, skim off the foam and pour the jelly into
small, thoroughly washed and heated jars. Seal the jars immediately.

If the jelly fails to gelatinise within 48 hours, re-cook it and add pectin (available
from your local pharmacy) or gelling agent.




*Pectin

Pectin is a gelling agent occurring naturally in semi-ripe fruit and berries. For example lingonberries,
cranberries, currants, gooseberries, raspberries, acidic apples and rowan berries contain high levels of
pectin. Pectin is only able to jellify suitably acidic and sufficiently sweetened canned products. Pectin is
available at your local pharmacy. Add pectin if the canned jelly is too runny. Reheat the canned product
and add a mixture containing % teaspoonfuls pectin, % teaspoonfuls citric acid and 2 teaspoonfuls
sugar per Kilogram or litre of the canned product. Cook the product for a couple of minutes while stirring
continuously.

If the jelly fails to gelatinise
The berries are too ripe.

The barriers are low in acid.

Too little sugar was used.

Too short cooking time, not enough
water evaporated.

Too long cooking time, the pectin* broken down.
Making wine from juice

Finished berry or apple juice can be used for making wine. The easiest way
of doing so is to buy a fermentation kit and follow the instructions supplied
with it. See below for some useful tips.

Cleanliness

It is extremely important that all the equipment and materials used in wine-ma-
king or coming into contact with wine are clean in order not to ruin the wine or
induce off-flavour. It is not enough to just wash with a dishwashing agent becau-
se the agent must also disinfect the items while leaving no alien odours or fla-
vours. It is advisable to use some suitable cleaning agent that not only cleans the
items but also disinfects them and kills bacteria.

Ingredients

Flavour, odour and colour are imparted to the wine by the ingredients. Make no
compromise. This also applies to wine kits. The ingredients must be pure and
contain no mould or pieces of wood or stem that will impart a bitter flavour to the
wine. If you make wine from you own ingredients, it is advisable to use a proven
recipe — it is simply not possible to obtain good wine by just selecting ingredients
at random.

Fermentation agents

Fermentation is induced and stopped and the wine clarified and preserved using
suitable fermentation agents provided in the fermentation kit. They must be of the
highest quality just like the ingredients.

Supplies

To enjoy wine-making, it pays to invest in high-quality equipment.

A fermentation container (preferably with a capacity of 30 litres) made of food
grade plastic complete with a water lock and carrying handles is necessary for
successful wine-making. A siphon is needed for moving clear wine from one vessel
to another without upsetting the sediment at the bottom. A siphon is a conve-
nient aid to bottling. A corking device with a handle inserts the cork firmly and
squarely into the bottle. The cork must fully seal the bottle to ensure that the
wine does not go off. For real wine bottles, use corks with a minimum diameter of
21 mm, preferably 22 or 23 mm, and a length of 30 - 40 mm. A thermometer is
needed to the check the temperature of the liquid. Before adding yeast, it is vital
to make sure that the liquid temperature is not too high because excessive heat
destroys the yeast cells. A specific gravity meter is needed to check the sugar
content of the liquid and wine. At the beginning of the fermentation process, it is
advisable to determine the specific gravity of the liquid to avoid excessively high
sugar content especially when making strong wine. Make a note of the initial
sugar content — it is an important piece of information if you need to figure out
what went wrong with the fermentation. The specific gravity meter is also needed
towards the end of the fermentation process to determine the correct point of time
when to add fermentation stopper. It is also possible to calculate the wine alcohol
content by means of the initial and final sugar level values. Additionally, each
type of wine has an ideal level of sweetness which is checked and adjusted using
the specific gravity meter in connection with post-sweetening.

Finishing

Bottle the wine using suitable bottles and make your own label.




Suitability of various fruit and berries for home wine-making:

Blueberries add colour and mix well. Blueberries contain some benzoic acid
which acts as a natural preserving agent. That is why it may be difficult to get the
wine started.

Currants Red currants are the basic stuff of wine-making. Black and white cur-
rants are also ideal for this purpose. It pays to mix these with other berries even
if black currant alone will produce good wine. White currants make tasty white
wine and are also ideal for mixing. It is advisable to mix in black currant leaves to
add flavour and to freeze or dry leaves for winter use.

Gooseberries, both white and red, are an excellent choice for making white wine
and dessert wines and mixing with other ingredients. Gooseberries withstand
long-term storage.

Apples, preferably sour autumn and winter varieties, are the basic stuff of the
home wine-makers. While apples alone are good for making wine, an exquisite
result can be achieved by mixing them with other ingredients and using different
apple varieties.

Rhubarb is excellent for home wine-making. Only chopped stems are used. If you
want blush wine, peel the stems. It is advisable to use rhubarb harvested early in
the summer as old rhubarb may impart a bitter taste. Rhubarb contains oxalic
acid whose detrimental impact is prevented by adding 15 grams of precipitated
chalk.

Cherry is one of the best berries for wine-making and ideal for Madeira and port
type wines.

Black and bitter cherries are the best because sweet cherry trees do not produce
enough acid. Rinse the cherries and remove the stones.

Buckthorns are preferably used slightly frost-bitten.

Strawberry is all right on its own but ideal with rhubarb as well. Strawberry has
a strong flavour and requires fairly long storage. The berries must be ripe. They
do not need to be rinsed but bad berries must be removed.

Lingoberry contains benzoic acid which tends to stop fermentation and so it
should not be used excessively. Lingonberries should be added in several batches
when fermentation is already under way.

Cranberries are picked late in the autumn or early in the spring (when frozen).
They also contain benzoic acid.

Wine recipes for rhubarb

For rhubarb there are special fermentation kits to ensure a successful outcome.
Here are some additional ingredients for making rhubarb wine.

Rhubarb white wine

4 kg peeled rhubard

1 kg apples

750 g raisins

4.5 kg brewery grade

sugar

15 g calcium carbonate



Steaming fruit and vegetables with
Mehu-Liisa

Mehu-Liisa can also be used for steaming fruit to soften it be-
fore pulping or for steaming vegetables before freezing

Making puree from berries or fruit

Apples, currants, gooseberries, plums, rosehip and many other
berries and fruit can be used to make tasty puree.

Puree has many uses: in porridge, fools and confectionary fillings
and to flavour sour whole milk, unflavoured yogurt, crepes and
pancake.

Puree ingredients can be softened before pulping in the Mehu-Liisa
juicer. Puree processors, food processors and blenders are ideal
utensils for making puree.

If you wish to preserve the puree with sugar only, you need 8 to 9
dl of sugar per kilogram of puree. A preserving agent reduces the
amount of sugar needed. Puree can be frozen with no sugar at all.

How to make puree

approx. 3 kg apples/crab apples/plums

3 to 5 dl water

4 to -6 dl (350 to 500 grams) sugar per kg of puree
1 gram ascorbic acid per kg of puree

0.5 to 1 grams of sodium benzoate per kg of puree

Remove peel and bad bits from the fruit.

Put the chopped fruit into the steamer basket. Add water to the water pan and
steam the fruit with the lid on to soften it. Stir to prevent the fruit from getting
burnt. Fruit pieces can also be softened in the steamer juicer or microwave oven
in two or three lots. If you soften the fruit in the oven, spread them in a pan or tin
and pour some water over the fruit. Cover the pan. A suitable oven temperature is
150 to 175 ° C. | =

Pulp the softened fruit in a processor while still hot. Weigh the puree and bring it
to the boil.

Mix in sugar and let the mixture simmer for a few minutes. The puree will splut-
ter when cooked, so use protective gloves while stirring.

First dissolve the ascorbic acid and sodium benzoate into a small amount puree
and then add it to the entire lot. Mix thoroughly. You can also use juice from a
couple of lemons instead of ascorbic acid.

Pour the puree into clean, heated jars until they are full and seal the jars imme-
diately.

If you use a blender or food processor to pulp the fruit, remove the cores before
heating.

If you freeze the puree, season it with sugar if you wish. No preserving agent is
required if the puree is frozen.

Making marmalade

More solid than purees, marmalades can be made from a wide variety of
berry or fruit-based purees. The cooking time is slightly longer than with
purees.

Sour berries and fruits containing a
lot of *pectin are best suited for ma-
king marmalade, just like jellies.

Marmalade becomes solid when you
cook puree long enough or add pec-
tin. Marmalade takes 750 grams to

1 kilogram of sugar per kilogram of

marmalade.




PI'C-COOkiI‘lg vegetables with Mehu-Liisa steamer before Swede: peel, cube and cook for 2 to 3 minutes or chop, boil until cooked and then

. ulp.
freezing PP

Nearly all vegetables can be frozen except for varieties with exceptionally high Celery: peel, cube, cook for 3 to 5 minutes

water content. Potato: wash small potatoes of uniform size thoroughly and cook for 3 to 5 minu-

tes.
Before freezing vegetables are pre-cooked by bringing them quickly to the boil or ©s

by steaming them to stop enzyme activity. This ensures that the flavour is retain-
ed after freezing. After pre-cooking cool the vegetables quickly in cold running wa- Mix the cooked vegetables in bags for use in soups, etc.:
ter. As a result this pre-treatment, the colour of the vegetables is intensified and

they are able to withstand freezing. Let the vegetables drip-dry before freezing. . Carrot, swede, leek, parsnip
. Cauliflower, broccoli, carrot

If you pre-treat the vegetables by steaming, it takes 25% longer than quickly boi- . Peas, corn, bell pepper
ling them. The pre-boiling time is measured from the moment the water starts to * Kohlrabi, thick slices of leek
boil again after the vegetables have been added.

The following cooking times are approximate:

Peas: chop and cook for 1 to 2 minutes.

Beans: clean and freeze either whole or in pieces, cook for 2 to 4 minutes.
Cauliflower: chop and cook for 4 to 6 minutes.

Broccoli: chop (small florets can be frozen whole) and cook for 3 to 5 minutes.
Kohlrabi: peel, cube or cook, pulp and cook for 2 to 3 minutes

Brussels sprout: freeze whole, remove bad leaves, cook for 3 to 4 minutes.

Nettle: crush young leaves after bringing quickly to the boil, cook for 2 to 3 minu- v o Opa Muurikka Oy

tes. | \
( | Teollisuuskatu 8

Spinach: freeze leaves whole or crushed, crush after bringing to quick boil, cook ‘\ y 50130 Mikkeli
for 2 to 3 minutes. h g Finland

Carrot: chop, pulp and cook for 3 to 5 minutes. Arjen sankari www.opamuurikka.fi

Parsnip: peel, cube and cook for 3 to 5 minutes.
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AypIIAar
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BoasgHoii ap "~ 3axKUM
Pa3MSATYUT ATOIBI =
U OTHEASIET COK, _
KOTODBIH TedeT B CoKOoCO0PHUK
COKOBOPHHUK 4 A
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B TeueHHe BCero X 1 9 Bongnasg

mpollecca BapKU B
KaCTPIOAE IOAYKHA OBITH
BoIA : -

KacTproad 4 A

Mehu-Liisa — a¢ppeKTHBHBIH COCY DAL IIPOU3BOACTBA COKA U ITIOpe

u3 arof, PPyKTOB U OBOIIEH, a TaK:Ke OAT IIPUTOTOBAEHHUS OBOLIEH Ha
napy. Kacrpioan cokoBapKH, H3rOTOBAEGHHON U3 HepiKaBeIoIlleH cTaay,
IIAOTHO BCTaBASIOTCS APYT B Apyra. Cok U3 00beMHOI0 COKOCOOpPHHKA

He BBITEKAET B KaCTPIOAIO ¢ Bomoii. ToacToe mHUIE obecieunBaeT
paBHOMepHOe U 3ppeKTUBHOE pacipeneseHue ternaa. CokoBapka Opa
Mehu-Liisa moaxoauT OAs BCEX THUIIOB IIAUT, B TOM YHCA€ MHIYKIIMOHHBIX.
KprIllika COKOBapKHU IIOAXOOUT A HUXKHEM KacTpIoAH, baarofgaps demy
€e MOXKHO HCIIOAB30BaTh U B BHE OTIEABPHOH KAaCTPIOAU JAS BCEX BUIOB

OOBIYHOM BapKH. . . . .
B [z (] le=e]




HMHCTPYKIIUA 10 YXO4Y 3a COKOBAPKOM

[Tepen mepBbIM HCIIOAB30BaHHEM, a TAKXKE IIOCAE KasKOT'0 UCIIOAB30BaHUS
BBIMBITBH BCE€ [eTaAl COKOBAapKH TEIIAOH BOAOH U IIOCYIOMOEYHBIM
cpenctBoM. [asa 6oaee 3dppeKTHBHON OYHCTKU HCIIOAB30BATH MOEYHYIO
cony. Hakunb, 06pa3oBaBIIyIOCs B HUXKHEHM KacTpIOAe, YIAAUTD IIyTeM
BapKHU B HeM KHUCABIX 9TOJ (HAIIpUMep, KPacHOM CMOPOAUHEI, 6PYCHUKH
AU psIOHMHBI) AW pacTBopa yKcyca (1 ga ykcyca Ha 1 A Boabl). Xopolio
BBIMBITB U IIPOIIOAOCHYTE. [Ipu XpaHeHUN yOeAUTECS, YTO 3a3KUM He
ocTaacs Ha OTBOLHOM TpPyOKe.

BripaboTka coka

H3 Bcex Aroa U PPyKTOB MOXKHO BhIpabaTHIBATH COK AHOO
BBITIapHBaHHEM, AHGO Bapkoii. EcAu siroZ MHOro, To HCIIOAb30BaHHE
Mehu-Liisa — cambIii yA00OHEIH CIIOCO0 ITOAyYEHHSI COKa.

Aydiiie Bcero, KOrja sirOAbI, UCIIOAB3yEMEIE AT BEIPAOOTKHU COKa, HEMHOIO
IIepecrieAble — B 9TOM CAy4Yae COK XOPOIIIO BblzieadeTcd U3 HUX. [Ipu
BBEIPabOTKE COKAa HUCIIOAB3VIOT KUCTHU STOM, HO IIAOXHE U F'HUABIE STOIbI
CcAenyeT TIATEABHO YAAAUTD. [IbIABHBIE STOMBI CAEAYET IIPOMBITh.

W3 ogHOrO KHMAOrpamMMma 4rof moAy4daeTcd OKoao 1 autpa coka. Ha autp
coka ucnoarzyercd 200-400 r caxapa. Cok MOXKHO zeaatTh U 6e3 caxapa.
Torma caegyeT UCIOAB30BAThH IIOAXOASIIEE MECTO JAS €T0 XPAaHEHUS UAU
XpPaHUTH B 3aMOpoxkeHHOM Buae. Cok, BbIpaboTaHHbIH 6e3 caxapa, 1o
BUAY MYyTHBIH.

[Ipu cMmemuBaHUU MeXKAy cO00# pas3HBIX COPTOB SrOA U (PPYKTOB HUAHU
PEBEHS IIOAYYAIOTCA CaMble BKyCHBIE COKH. Hampumep, naske HeOOABIIIOE
KOAWYECTBO MaAWHBI, 1OOABAEHHOE B CMOPOAUHY, IIPUAAET COKY
HU3BICKAHHBIN BKYC.

Ecau cobpaH oOHABHBIHN ypozKail ATof, YacTh Arol MOXKHO 3aMOPO3UTH B
KPYIIHBIX ITaKeTaxX U BBIIAPUTDL Ha COK II03XKe.

BripaboTka COKOB U3 ro 1 opyKTOB Ha COKOBapKe
Mehu-Liisa

Huxwrioo kactproato Mehu-Liisa 3a110AHUTE BOIOM MOYTH IIEAUKOM, U JOBECTH €€
JI0 KUIIEHUS.

y6el[I/ITBCH, 4qTo pr6Ka COKOBapKH IIPUKPEIIACHA HAAEXKHO, U Ha Hel YCTaHOBAEH
3a2KHUM.

YucThle Iroapl C KUCTSMHU IIEPEAOKHUTD B CETYATHIH AypIIAar AUOO CAOSIMHU C
caxapoM (200-300 r Ha 1 Kr grox) uau 6e3 caxapa. BepxHU#E 1 HUKHUH CAOK
JOAKHBI BCceraa ObITh oAbl HAU (OPYKTHI.

CHavyaaa YCTaHOBUTE AypIlIAar Ha COKOCGOpHI/IK, a 3ateMm oba — Ha BOAAHYIO
KaCTPIOAIO. ITaoTHO 3aKPBITh KPHIIIKY.

y6el[I/ITBCH, YTO B HUKHEU KaCTPIOAE€ UMEETCA AOCTATOYHO BOABI OALA O6pa3OBaHI/I$I
I1apa, 1 4To BoJAAa IIOCTOAHHO KHIIHT. O6pa3y}ou_u/n‘/’1c51 BOOAHOU I1ap pasMdardaeT
aroabpl 1 q)pyKTLI U BBIIEASET M3 HUX COK.

T'oTOBBIF COK MOZKHO OTBOOHUTH IIPAMO B IrOPAYHE YHUCTHIE 6yTI:>IAKI/I HAHU CHa4YaAa B
KaCTPIOAIO. HpI/I OTBOE COKa CHa4dYaAa B KAaCTPIOAIO BCH IIapPTHL COKa an/I06peTaeT
OAVMHAKOBYIO KOHILIECHTPAITUIO U CAQOCThb.

[TepBBIi AUTP FrOPSYEro COKa IIEPEANUTH 00pPaTHO Ha AroApl B AyPIIIAAr, YTOOBI
caxap pacTBOpHACS O0oaee PaBHOMEPHO, CTPYKTypa srof Oblaa paspyllieHa, U
IIPOLIECC COKOOTAEAEHHUS YCKOPHACs. Caxap MOXKHO JOOaBUTE B COK TaKKe yKE B
Kactproae, 200-300 r (2,5-3,5 ma) caxapa Ha AUTp coka. OTBeAEeHHBIN COK CAEAyET
erle pa3 6bICTPO HATPETH IIepel Pa3AUBaHUEM B OyTBIAKH.

Ha CKOPOCTB BBIAEAECHHA COKa U3 Aroa U CbpyKTOB BAHLAET KaK CIIEAOCTH ATO0[,
TaK U Ka4€CTBO dAroa u CbpyKTOB. Ilo OBETY 4ATon IIepen BLIpa6OTKOI>i COKa MOZKHO
OIIPEONEAUTD IIOAXOOSIIIEE BPEMA BbIIIaPHUBAHULA. BpeMH BbIITaprUBaHUA IIOAHOT'O
AypliAara drof B CPEAHEM COCTaBALAET OKOAO Haca.




Pa3zauBanue coka B OyTBIAKU

YucTthle OYTBHIAKH CTEPUAN30BATh B KUIIITKE HAU B IyXOBKe B TeueHHe 20-30 MUHYT.
JAs cTeprAn3aIii OYTBHIAOK B AYyXOBKE OYTBHIAKH IIPH KOMHATHOM TeMIlepaType
IOMECTUTH B XOAOAHYIO AYXOBKY, U TEMIIEpATypy yCTaHOBUTE Ha 120 rpamycos.
OTcueT BpEMEHH CTEPHAHU3AIINM HAaYHMHAETCH, KOTZla TeMIlepaTypa B AyXOBKe
nogHuMeTcsa 0o 120 rpagycos.

XOPpOLIO IPOMBITEIE U TOPSYUHe OYTHIAKH 3aIIOAHHTE JOBEPXY U CPa3y XKe 3aKyIOPUTh.

OxAaIuTh U XpaHUTh B TEMHOM H IIPOXAQOAHOM MECTE.

[ToueMy MOKET HAYaThCA
OpozkeHHe coka?

cB VCHEL Cog 4y

M

OPORHLL 11\
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Haawmune B Macce THHUABIX UAW HEIIPOMBITBIX SATO[,
Cok Harpeacs B HEIOCTATOYHOH CTEIIEHU Lrr vepryoy
ByTbIAKH He OBIAM COBEPIIIEHHO YHCTHIMHU
CAHIIIKOM TEIIAOE MECTO XPaHEHUS

Caxapa 6bIA0 HEIOCTATOYHO.

Caerka 3a0poAUBIINY COK MOXKHO CBAPUTH CHOBA.
IIpu aTOM HOGABUTE caxapa OKOAO 1-2 1A Ha AUTP

coka. [laTh COKY ITOKHIIETh HECKOABKO MHUHYT,
06pa3oBaBIIyIOCS [IEHYy TIIATEABHO YIAAUTE.

Hoquy COK HHOTrAAa 3acCTbIBaeT?

Sroapl He OBLIAM CIIEABIE
HCr1ioAb30BaA0Ch CAMIIIKOM MaAO BOMbI
Bapka npomgoakasack CAUIIIKOM JIOATO

3acCTBIBIIMHE COK MOXKHO «BOCCTAHOBHUTEY,
IIOMECTUB OYTHIAKY B TOPSIYIO BOAY

CoBeThI — YTO MOXKHO IIPUTOTOBUTHL U3
TOTOBOTI'O COKAa

IIpuroroBaeHuUE xKeae

J¥eAe MOKHO IIPHTOTOBHTH Ha TOTOBOM COKe. [IA1 IPHTOTOBAEHHS JKeAe
NOAXOAAT KHCABIE AT0AbI H GPYKTHI, COAepKAIIHEe MHOI'O IEKTHHA*.
CoaepmxaHHe NEKTHHA BBICOKOE B HEMHOI'O HELOCHEABIX H B TOABKO 4TO
IOCHEBUIHX AroAax H ¢pykTax.

CMmoponuHa, 6pyCHHKA, KAIOKBA, pAOMHA, aiiBa po3oBas U s10A0KH Oaaromapst
CBOEM KHCAOTHOCTH SBAAIOTCHA OTAUYHBIMU UHTPEIUEHTAMU OAd KeAe. Takke aasd
JKeAe TToTpebyeTcsa MHOTO caxapa, 4ToObI COK 3aCThIA.

[Ipu IPUTOTOBAEHUHU JKEAE U3 TIOAHOCTBIO CIIEABIX SITOM, 0OAQIAIONINX MAAOM
KHCAOTHOCTBIO, B COK HEOOXOOUMO N00aBUTH AMMOHHEBIH COK U reaeo0pasyrolee
BEIIEeCTBO.

Criocob TPUTOTOBAEHUS JKEAE

1 A coka
700-800 r (8-9 ma) caxapa

,HASI IIPDUTOTOBACHUA 2KEAE€ HCIIOAB30BATH BLIHapeHHLIﬁ AU BapeHLIfI COK 0e3
caxapa. COK, BBITEKAIOIINY B HAYaAe Bapky, caMbIi Ay‘IIJ.IHfI A ZKEAE.

3aAuTh COK B KOTEA U JIOBECTH €I'0 OO0 KHUIICHHI. ﬂO6aBA$ITL IIOHEMHOTIY caxap,
TIIATEABHO IIEPEMEIINBALA.

ITocae aTor0 BapuTh 6€3 KPBIIIKK Ha craboM orte 10-15 MHUHYT, HE IEpEMEIINBAS.

HcnobiTaTh Xeaeo0pa3zoBaHre. KarmHyTh HEMHOTO KeA€ Ha XOAOIHYIO TapPEAKY U
AOKKOM creaaTh 6oposny. Ecan 6opo3na He 3aTsaHeTCs, XKeAe roToBo. Ecan xeae
nocae 20 MHHYT BapKH He 3aCTLIBAET, HUCIIOAL30BAaThH reaeobpasyroliiee BEIIeCTBO,
HaIlpUMep NeKTHH*.

JlaTh XeAe 0XAQUTHCH HECKOABKO MUHYT, CHATH IIEHY U II€PEAOKUTDH B
HeGOABIIINE, XOPOIIIO IIPOMBITEIE U HarpeThle 6auku. Cpasy xKe 3aKyIIOPUTD.

Ecamu xxeae B TeueHHE IIapbl CYTOK HE 3aCTBIAO, IIEPEBAPUTE €TI0 C Z[O6aBA€HI/IeM
IIEKTHHa UAHU I‘CACO6pa3yIOH.[CI‘O BEIIECTBA.



*TIekTHH

TTeKTHH — CKAEHBAIOIIlee BEIIECTBO, ColepIKallleecss B HEO3PEABIX (DPYKTaxX U Arojax. MHOTO ITIEKTHHA COepKaT, B
YaCTHOCTH, OPyCHHKA, KAIOKBA, CMOPOAMHA, KPBIXKOBHHK, MaAHHA, KHCABIE cOpTa I0AOK M pabuHa. [IeKTHH 3acTaBAsgeT
3aCTBIBATh TOABKO KHCABIE U JIOCTATOYHO IOCAAIIIEHHbIE KOHCepBhI. OH Ipo/aeTcs B alTeKax B BHJE ITOPOIIKa. Ero MoKHO
N06aBAATE, €CAM KOHCEPBHPOBAHHEBIHM IIPOAYKT OKAa3aACH CAHIIIKOM KHAKHUM. [IASl 3TOr0 KOHCEPBHPOBAHHBIH ITPOAYKT
CAeyeT 3aHOBO IEPEKHUIITUTE C JOOABAEHHEM CMeCH U3 % 4/A IeKTHHA, % 4/A ANMOHHOH KHCAOTHI U 2 4/A caxapa HH
KHAOTPaMM HAU AUTP KOHCEPBHPOBAHHOTO MPOAYKTA. IIPOAYKT BapaT HECKOABKO MHHYT, ITOCTOSTHHO IIepeMeIIuBas.

Ecau xxeae He 3acTbIBaeT
Aaroabl CAUIIIKOM CIIEABIE

AToAbl 00AaAI0T MAAOM KUCAOTHOCTBIO
CAHUIIIKOM MaAO caxapa

BpeEMd BapKHU OBIAO CAHUIITKOM KOPOTKOE€,
BOABI UCIIaPHUAOCH HEAOCTATOYIHO

BpEMd BapKHu OBIAO CAHIIIKOM JAUTEABHOE, U
MEeKTUH* Pa3A0OXKHACA.

HN3roToBAaeHUE BHUHA U3 COKA

H3 roToBOro SIr0AHOrO HAH SIGAOYHOI'0O COKa MOXHO H3rOTABAHBATB TaKiKe
BHHO. [Iaa 3TOTO y.u;oﬁnee BCEero HPKOGPGCTH TOTOBBIH NMaKeT BELIECTB AAS
GPO}KGHI{H, H CA€A0BATHh HHCTPYKIIHH HA YyIIaKOBKeE.

Yucrora

Y106bI BUHO HE IOPTHAOCH U HE IIPUOOPETAAO [TIOCTOPOHHUX IIPUBKYCOB, BaXKHO,
4TOOBI BCE IIPUHAIAEKHOCTH, UCIIOAB3yEeMbIE IIPYU U3TOTOBACHHUN BHHA U BOOOIIE
OTHOCHIIHECS K BHHY, ObIAM YHUCTBIMH. MOMKHY IIOCYOMOEYHBIM CPEACTBOM
HEIOCTATOYHO, TAK KAK CPENCTBO LOAKHO TAKXKE IIPOU3BECTH U e3UHQEKIHIO,
He OCTaBAsisl IIPY HTOM 3allaxa U IIPUBKyca. [IAsS OYHMCTKH CAELYeT HUCIIOAB30BaTh
CIIEIMAABHOE OYHUCTHUTEABHOE U Ae3UH(MHUIMPYIOLIEe CPENCTBO, KOTOPOE IIOMHUMO
OCHOBATEABHOM OYHUCTKHU TaKXKe Ae3UH(PUIIUPYET U yOUBaeT OaKTepUU

ChIpb€eBble MaTEPHAABI

BuHO noay4aeT XapaKTepHbIe JAS Hero BKYyC, IIBET M 3aIlax OT HCIIOAB3yeMbIX
CBIPLEBBIX MAaTePHAAOB, IIO3TOMY IIOCTYIIATECI X Ka4eCTBOM He caenyeT. To ke
KacaeTcs BUHHBIX 9KCTPAKTOB. ChIPhEBBIE MATEPHAABI TOAKHEI OBITH YHCTHIMH
U He coAepKaTh UCIIOPTUBIINECH CTe0AH, IIPHUAAIOIINE BUHY FTOPBKUH BKYC.
IIpu U3roTOBACHUHM BHHA U3 COOCTBEHHBIX CHIPHEBBIX MATEPHUAAOB CAEAYET

KCIIOAB30BATEH YK€ HUCIIBITAHHBIE PELEITHI, IIOCKOABKY CMEIINBAHNE HHIPEIUEHTOB
6e3 pazbopa XopolIero BUHAa He JACT.

BelecTBa AA GpoxeHHS

B xoMmmaexkTe BUHHOTO JQKCTPaKTa UAU BEILIECTB AL 6pO}KeHI/IH HNMEIOTCAd BUHHBIEC
APOKIKHU, OCTAHOBUTEAD 6pO}KCHI/I$I 1 OCBETAUTEAU BUHA. X KayecTBO UMeeT
TaKO€ XK€ 3HA4YCHUE, KaK U KQ49€CTBO ChIPbd.

IIpuHanA€KHOCTH

PasyMHOe BUHOZEAHE IIPEAyCMaTPHUBAET HCIIOAB30BaAHHE BHICOKOKAYECTBEHHBIX
npuHangaexkHocreii. Cocyn AASL GPOXEHHS 13 [IAACTHKA [IPOLOBOALCTBEHHOIO
copta 06seMoM 30 AUTPOB C BOASHBIM 3aTBOPOM, 3KEAATEABHO C PYYKaMH,
ABAETCS IIPEATIOCHIAKOH IMOAYYEHHS Xopolrero BUHa. C IIOMOIIBI0 cCu(OHA
IIPO3payvHOe BHHO II€PEANBAETCH U3 OMHOIO COCYyAa B APYro¥ 6e3 JOHHOro
ocanka. CudoH ynobeH TakKe IIPU Pa3AUBe BHHA B OyTHIAKH. YKYIIOPOYHOE
YCTPOHCTBO C PYYKOM BCTABASET MPOOKY B OYTHIAKY IIAOTHO U POBHO. YTOOBI
BHHO XOPOIIIO COXPAHSIAOCH, IPOGKA JOAKHA CUAETH [TAOTHO. [IAsT BUHHBIX
OyTBIAOK PEKOMEHIYETCS UCIIOAB30BATh IIPOOKHU AHaMeTpPoOM He MeHee 21 MM, HO,
JKeAaTeAbHO, 22 nau 23 MM u ganHor 30-40 M.

[To TepMOMETPY AASI KHUIKOCTH [IPOBEPSIIOT TEMIIEpaTypy BruHA. [Ipu nobaBaeHUH
OPOKIKEN BayKHO, YTOOBI APOKIKHU He ObIAM JOOABAECHBI B CAHIIIKOM TOPSIIYIO
KUAKOCTh, TAK KAK APOKIKEBbIE KAETKH IIPH BBICOKOM TEMIIEPATYPE IIOIHOAOT.
JleHCHMeTPOM I[IPOBEPSIOT COAEPKAHNE caxapa B BUHHOMN JKUIKOCTH U BHHE,

€ro OIIPEEASIIOT II0 YAEABHOMY BECY KHUAKOCTH. B Hadyaae mportecca 6poxkeHust
CAELyeT 3aMePUTh VAEABHBIN BEC JKUAKOCTH, YTOObI COAEPIKAHUE caxapa He
IIOAYYHAOCH CAHMIIIKOM BBICOKHM, OCOOEHHO y KPEIIKOI0 BHHA. 3aMepPEeHHOe
3HAYEHHE YAEABHOIO Beca SIBASIETCS BayKHON HH(OpMalueil IPH pazbsiCHEHUH
BCTPEYAIOIINXCS BPpEMEHAMH IPobAeM ¢ GpoxkeHueM. TakKe 110 JEHCUMETPY
OIIPENEASIIOT B KOHIIE [IPOIIECCA IPABUABHBIM MOMEHT OCTAHOBKHU OPOXKEHUS
ocraHoBuTeAreM. Ha OCHOBaHHN HAYaABHBIX ¥ KOHEYHBIX 3HAYEHUM COLEPIKAHUS
caxapa MOXKHO TaKKe JOBOABHO TOYHO OIIPENEAUTH KPEIIOCTh BUHA. Takxke
KasK/[Iplil TUII BUHA UMEET OIITUMAaABHYIO CAAOCTh, KOTOPAasl IIPOBEPSIETCS U
PEryAUpyeTCsl C IIOMOIIBIO JEHCHMETPA [IPHU OKOHYATEABHOM ITOACAAIIMBAHNUN BHHA

3aBepilreHHe

PazauTh BUHO B OAXOAAIINE OYTHIAKH U IIPH JKEAAHUH U3TOTOBUTH CBOIO ANYHYIO
9THKETKY.




HPHI‘OAHOOTI: HEKOTOPBIX BHAOB AT0A H (bpyKTOB AAsI H3ITOTOBACHHSA AOMAIILIHEro
BHHA:

YepHHKA [IpUIAET [IBET U XOPOIIIO IOAXOIUT AT cMecel. YepHHKa COAEePKUT HEKOTOPOe
KOAMYECTBO OEH30MHOM KHUCAOTBI, KOTOPAS SIBASIETCSI €CTECTBEHHBIM KOHCEpPBaHTOM. [loaTomy
mpoliecc ee OPOKEHUS HAYUHAETCS TPYLHO.

CmopoauHa. KpacHas cmopoauHa — Xopoliasi 6a3oBas srofa aad BuHa. YepHas u Geaas
CMOPOAMHA — OTAWYHBIE SATOAbI Aad BUHA. CAeoyeT CMEIInBaTh C APYTUMHU ATOAAMHU, HO OfHA
JepHas CMOPOAHHA TOXKE [aeT OTANYHOE BHHO. 113 6eA0f CMOPOIUHBI [IOAYIAETCS XOpoIllee
feaoe BUHO, U OHA TAKXKe ITOAXOIUT IAd cMecei. AHUCThS YepPHOH CMOPOAMHBI MOXKHO
HCIIOAB30BaTh A JOIIOAHHUTEABHOTO BKyCa, UX CAEAYET 3aMOPazKHUBATh HAH CyIIUTDH HA 3UMY.

KPBI}KOBHHKH, Oeable u KpPaCHBIE, ABAAIOTCH OTAUYHBIMHU ATOAaMU OAL 6eaoro u AECEPTHOTO
BUWHAa, a TaKXe€ IAd cMmecen. Kpr}KOBHI/IK XOPpOIIO IIEPEHOCUT XPAHEHHUE.

HGAOKH, JKEAATEAPHO KHCABIE OCEHHHNE U S3UMHHE BHUABI, OTHOCATCA K OCHOBHOMY CBIPBIO OAL
IIOAYYEHHd AOMAIITHETrO BHHA. W3 ogHUX YUCTHIX SIOAOK IIOAYYa€eTCd XOPOIlI€e BUHO, HO IIYTEM

CMEIINBAHUS PA3ANYHBIX BUIOB ATOM M (PPYKTOB MOXKHO ITOGHUTHCS eIlle GOAEE XOPOIIIETO
pesyabTara.

PeBeHBb — OTANYHOE CHIPhE JASl JOMAIIIHETO BUHA, IIPUYEM HCIIOAB3YIOTCS TOABKO CTeOAH,
Hape3aHHble KycKaMu. CTeOAH Aydllle OYHUCTHTD OT KOXKYPHI, B IPOTUBHOM CAydae BHHO
MOKEeT IIPUOOPECTH PO30BBIi IIBeT. PEKOMEHIyeTCs HCII0AB30BATh MOAOIOH peBeHb Hadara
AeTa, T.K. 6oaee CTapblii peBeHb MOXKET IIPUAATE BUHY TOPBKHM BKyC. PEBEHb CONEPXKHUT
LIaBEAEBYIO KHCAOTY, BpeAHOe AeHCTBHE KOTOPOH IIpeoTBpalliaeTcs Ipu 100aBAeHUH B
BHHO BHHHOTO M€AA AU U3BECTH B KOAMYECTBE OKOAO 15 r/A.

BHIIHSA — 0HA U3 AYYIINX ATOJ M XOPOIIO IIOAXOMUT JASI U3TOTOBACHUS BUH THUIIA MAaIEPbI
U opTBeiHAa. YepHbIe U KHUCABIE SITOABI — AYUIIIHE, TaK KaK CAAIKHE SIrOAbI He CoLepIKaT
[OCTATOYHO KHCAOTBI. SITOABI IIPOMBITH U YIAAUTH KOCTOYKH.

Ob6aenuxa — }XKeAATEABHO UCIIOAL30BaTh IIPUXBAYEHHYIO IIEPBBIMH 3aMOPO3KaMH.

KAy6HHKaA MOXKET OBbITH UCIIOAB30BaHA B YUCTOM BHZE, HO K HEM OTAMYHO ITOJONIET PEBEHb.
KaybHrka o6AagaeT KPErnKUM BKYyCOM U TPeOyeT JAUTEABHOTO XpaHeHUs. SIrobl JOAYKHBI
OBITH CIIEABIMH, IIPUYEM HX HE IIPOMBIBAIOT, & TOABKO YAAASIOT HUCIIOPYEHHBIE SITOBI.

BpycHHKa COIepPKUT GEH30HMHYI0 KUCAOTY, KOTOPas CTPEMUTCS IIPEIOTBPATHTD OPOKEHHUE,
TI03TOMY B CMECH €€ CAeAyeT N00aBASITH HEMHOT0. BpyCHHKY H06aBASIIOT HECKOABKHMHU
TIOPLIHSIMH BO BpeMs GpOXKeHHs BHHA.

KarokBa cobupaeTcs: 03/IHO OCEHbIO MAU PAHO BECHOM (3amep3smiast). OHa TakKe COLEPIKUT
GEH30MHYIO KUCAOTY.

Perienntel nas BUH U3 PEBEHA

JIAL peBeHS UMEIOTCS CIIEIIHAABHBIE ITaKEThl OPOIUABHBIX BEIECTB, C IIOMOIIBIO
KOTOPBIX BUHO TOTOBHUTCH A€TKO. HuzKe yKasaHbl APYyTrHe HHIPEAUEHThI, KOTOPbIe

MOTYT OBbITH 0OaBA€HBI B BUHO:
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[IponnapuBaHue OPyKTOB U OBOLIIEN B
Mehu-Liisa

B Mehu-Liisa Mo:xHO ImponapuBaTh (PPYKTHI H OBOIIH OAA HX
pasMArdYeHHs Nnepen NpoTHpPaHHEM B miope. Takike MOXKHO
nponapHBaTh OBOIIH Iepel 3aMOpaxKHBaHHEM.

H3roToBa€HUE MIOPE U3 Arod U PPYyKTOB

OTAHYHBIE IIOPE MOXKHO H3FOTOBHTH H3 IOAOK, CMOPOAMHBI,
KPBIXXOBHHKA, CAHBBI, ITHIIOBHHKA H MHOT'HX APYTHX SAr0A H

dpykTOB.

[Trope MOryT OBITH HCIIOAB30BaHEI I10-PA3HOMY: K Kallle, IAS KHUCeAeH,
BBIIIEYHBIX U3OEANH, a TaK¥XKe K HOTYpPTY, OAMHAM U OAAIBLSIM.
HUarpenueHTs] epe IPOTHPAHHUEM B ITIOPe MOTYT ObITh pa3MATrdYeHbl B
cokoBapke Mehu-Liisa. OTAMYHOE TTIOpPE TO3BOASIOT IOAYYIATh TePKAa JIAS
mIope, KoMbaiH u 6aeHzep.

Ecau miope mpeamoAaraeTcsi KOHCEPBHPOBATH C TIOMOIIBIO O/THOTO TOABKO
caxapa, Ha KMAOTPaMM IMII0pe HEOOXOAUMO HCIIOAB30BaTh 8-9 mA caxapa.
[Mpu UCTIOAB30BAHHU KOHCEPBUPYIOIIIETO BEIIECTBA KOAMYECTBO caxapa
MOXKET OBITH YMEHBIIIEHO. [IpHU 3aMOpakMBaHUU MIOPE caxap MOIKHO
BOOOIIIE UCKAIOYUTE.

HsroroBaeHHe (GpyKTOBOro miope

p. 3 Kr 96A0K / 96A0K TOPUHTO/CAUB

3-5 na BombI

4-6 na (350-500 r) caxapa Ha 1 Kr 1rope
1 r ackOpOUHOBO# KHCAOTHI Ha 1 KT IIOpe
0,5-1 r 6eH30aTa HaTpud Ha 1 KT IIOpe

C OYHIIEHHBIX (PPYKTOB yIAAUTH KOPEIIKH U UCIIOPYEHHBIE MECTa.

Hape3saTb ppyKThI JOABKAMH U IIEPEAOKUTH B AYPIIAAT COKOBAPKH. B HUKHIOO
KAaCTPIOAIO 38AUTH BOAY, U BBIIAPUTH (PPYKTHL 40 TOTOBHOCTH IO KPBIIIIKOH.
[TepeMmemnBaTh, YTOOBI HEe IIPUTOpPeAHr. [JOABKH (PPYKTOB MOXKHO Pa3MATdYUTh
TaKKe B [TapoBapKe 1 MHKPOBOAHOBOH ITeUM AByMS-TpeMs ITOPIUIMH. [Iag
pasMATr9Y€HUud JOACK (bpyKTOB B AYXOBKE€ PaA3A0KHUTH UX Ha IIPOTUBEHL UAU B
dopmy, 3aAuTH HEMHOTO BoAbI. HakpbITh (hopMy. 2KapuTh IIpu TeMIIEpaType
150-175 ° rpanycos. L

PasmaryenHsie OPYKTHI IPOIYCTUTH B TEIIAOM COCTOSHHH Yepe3 TEePKY OAS ITI0pe.
B3BecuTs M10pe U BCKUIIATHTD €TO0.

[lo6aBuTh caxap, lIepemMelnaTsh 1 BAPUTh HA CAAG0M OrHe HECKOABKO MHHYT.
Kunsiiree moope MoxkeT pas3bpachiBaTh OPBI3TH, II03TOMY IIPU II€PEMEIINBAHNN
CAELlyeT HCIIOAB30BaTh KYXOHHbBIE BAPEIKKH.

PacTBOpUTH aCKOPOHMHOBYIO KHCAOTY U O€H30aT HATPHUA B HEGOABIIIOM KOAUYECTBE
[IIOPE ¥ TOABKO IIOCAE 3TOr0 A00ABHUTH BO BCIO MACCy. XOPOIIIO IIEPEMEIIATE.
ACKOPOHHOBYIO KHCAOTY MOXKHO 3aMEHUTEH COKOM [IBYX AUMOHOB.

YucThle HarpeTble 6aHKU 3aIIOAHUTDH JOBEPXY U Cpasy Ke 3aKyIOPHUTE.
ITpu M3roTOBACHUH MIOpe OACHIEPOM HAM KOMOAMHOM yOAAWUTE [0 HarpeBa ceMeHa.

[Tpu 3aMOpakKUBAHUHU ITIOPE NOGABUTE caxap I10 BKYCY HAM OCTaBUTH De3 caxapa.
KoncepBupyIolllee BEIIECTBO [IPHU 3aMOPaKUBAHUN HE HCIIOAB3YETCH.

H3roroBaeHHE MapMeaaga

Mapmeaan — 60oAee IAOTHBIH NPOAYKT, YEM IIOPE, H €0 MOXKHO H3TOTOBHTH
H3 TeX e CaMbIX ATOAHBIX H (PPYKTOBBIX HIope. BpemMa BapKH HEMHOTIO
ZOABIIIe, YeM NPH H3TOTOBAE€HHH ITIOpPE.

JIAs1 ©3rOTOBACHHA MapMeAasa AydIle
BCEro IIPHUMEHATh, KaK U JIA] ITIOpe,
CAErKa HeCIIeAble, KHUCABIE SITObI

1 DPYKTHI, ComepKalIlye MHOTO
IIEeKTHHA.

CTpyKTypa MapMeAaa CTAaHOBUTCS
IIAOTHOM, KOTrZa III0pe BapUTCI
JOCTATOYHO JOATO, AU €CAH B HETO
nobaBasgieTcs MEKTHH. [Iag MapMeaana
ucnoab3yetcss 750 r—1 Kr caxapa Ha 1
KHAOTPAMM IIIOpE.




[IporrapuBaHue OBOIIEH ITepen 3aMOPakUBaHUEM B
napoBapke Mehu-Liisa

3aMOpO}KeHBI MOTyT OBITH IIOYTH BCE OBOIIH, 3a UCKAIOYEHHMEM BH/IO0B,
coaepxKalux MHOTO BOAbI.

ITepen 3aMOpaskBAHHUEM OBOILM [OAXKHBI ObITH IIPEABAPUTEABHO 00pabOTAHbBI
KPaTKOBPEMEHHOM BapKOil HAU MPOIIAPUBAHUEM [IASI [IPEKPAILIEHUS 1eHCTBUS
hbepMEHTOB, 3a CUET Yero UX BKYC COXPAHSETCH B IIPOLIECCE 3aMOPAKUBAHUSI.
ITocae 06paBGOTKU OBOIIM GHICTPO OXAAKAAIOT O IIPOTOYHOM XOAOIHOM BOIOH.
Bo Bpems 06paboTKU OBOIIYM MOTYT U3MEHSTH CBOM IBET. [locae Hee OHU XOPOIIIO
BBIHECYT 3aMoOpazkuBaHue. [lepen 3aMopaskUBaHUEM OBOILIAM JATDH CTEYDb AOCYXA.

Bpems o6paboTKH IIyTeM IIpOIIapUBaHUL IIPUMEPHO Ha Y4 NAWHHEE, YeM IIPHU
o6paboTke BapKoi. Bpems BapKH OTCYHUTBHIBAETCS C MOMEHTA Havyara KUIIEHUS

BOOEI ITOCAE l[O6aBAeHI/IH OBOIIIEH. HpI/IBe,Z(eHHBIe BpPEMEHA BAPKHU ABAAIOTCA
YCAOBHBIMH!

T'opox: ommnanHbIN, 1-2 MUH.
Pacoab: OYHIIIEHHAad, lIeAbHAasd HAM Hape3aHHad Ha KyCKH, 2—4 MUH.
IIBeTHass KamycTa: Hape3aHHasd Ha KyCKH, 4-6 MHH.

Cnap:keBas KamycTa: Hape3aHHas Ha KyCKH, MEAKHE COLIBETHS MOXKHO
3aMOPO3UTH LIEAUKOM, 3—5 MUH.

KoAbpabu: OUMCTUTE, HAPE3ATh Ha KyOUKH, BapKa, IIPOTUPAHUE B IIOPE, 2—3
MUH.

Gpmccem.cxasz KamrycTa: HCIIOAB3YETCHI LIEAUKOM, YAAAdIOTCH BAABIE AUCTHBA, 3-4
MHH.

Kpannna: MOAOABIE AMCThd U3MEABYAIOTCS ITIOCAE KUIIAYECHHI, 2-3 MUH.

IInHHaT: ANCTES MOTYT OBITH 3aMOPOKEHBI B IIEABHOM BHE UAU U3MEABYEHHBIMU
IIOCA€ KUIISTYEeHUsI, 2—3 MUH.

MopkoBb: Hape3aTb Ha KyCKH, OTBAPUTD, IIPOTEPETH B ITIIOpPe, 3—5 MUH.

IIacTepHaK: OYNCTHUTH, HApPe3aTb KyOuKaMu, 3—5 MUH

BproxkBa: OYNCTHTE, Hape3aTh KyOMKaMH U BapUTh 2—-3 MHH, HAH Hape3aThb
JOABKaMH U BapUTh 10 TOTOBHOCTH, IIPOTEPETH B ITIOPE.

CeaAbzepel: OYUCTUTD, Hape3aTh KyOuKamu, 3—5 MHUH.

KapTodean: HeGoabIiIHe KAPTOPEAUHBI OIHHAKOBOTO pa3Mepa XOPOIIIO IPOMBITh,
3-5 MuH.

H3 oBolleii MOXKXHO COOpaTh pa3HbIe CMECH, HAIIpHMeD, AAS CyINOB:

. MOpPKOBbB, GPIOKBA, AyK-TIOpEH, MacTepHaKk
. [IBETHAd KAIlyCcTa, Cap:kKeBas KalyCcTa, MOPKOBb
. ropox, KyKypy3a, IarpuKa
. KOABPa6H, TOACTbIE KPY?KOUKH AyKa-TTOpes
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Marjoista mehua kattilassa keittaméalla

Puhdista ja huuhdo marjat tarvittaessa.

Valitse iso teraskattila. Kiehauta vesi, jota kaytetdan 4-5 dl raaka-ainekiloa kohden. Lisaa
marjat tai hedelmét ja anna kiehua kannen alla 10-15 minuuttia, kunnes marjat ovat vaa-
lenneet. Marjojen pusertaminen reunaa vasten lyhentaa keittoaikaa.

Siivildéi mehu. Sakka lapaisee metallisiivildn; kirkkaan mehun saa kayttamalla siivilavaatet-
ta, kuten sideharsokangasta, jonka voi pingottaa vaikka a&mpérin ymparille. Marjoja ei saa

painella siivildinnin aikana.

Mittaa mehu kattilaan. Lisda sokeri (300-500 grammaa litraa kohden) ja kiehauta. Kuori
vaahto pinnalta.

Pullota mehu puhtaisiin, kuumennettuihin pulloihin ja sulje korkit valittémasti.

Saft ur bar genom att koka i kastrull

Rensa och skolj baren vid behov.

Valj en stor stalkastrull. Anvand 4-5 dl vatten per kg ravaror. Koka upp vattnet. Tillsatt
baren eller frukterna och 14t dem koka under lock 10-15 minuter tills baren blir ljusare. Du
kan pressa bar mot kanten for att forkorta koktiden.

Sila saften. Mycket grums gar igenom en metallsil; du far klar saft genom att anvianda en
silduk t.ex. av gasvav som kan spénnas t.ex. om en hink. Tryck inte pa baren medan du
silar saften.

Hall saften i kastrullen. Tillsatt 300-500 g socker per liter och koka upp. Skumma av ytan.

Tappa saften pa rena, uppviarmda flaskor och sitt pa korkarna genast.

Marjojen ja hedelmien keittdmiseen voit
kayttaa esimerkiksi Opa Mari 5 1ja 71
kattiloita.

Du kan koka bar och frukter till exempel
i kastrullerna Opa Mari 5 1 eller 7 1.

Juice from berries by boiling in a saucepan

Clean and rinse the berries if necessary.

Use a large steel saucepan. Use 4-5 dl of water per kg berries or fruit. Boil up the water.
Add the berries or fruit and let them boil covered for 10-15 minutes until the colour of the
berries is lighter. You can save boiling time by squeezing berries against the edge.

Strain the juice. Much of the sediment will go through a metal strainer; your juice will be
clear when you use a straining cloth, e.g. of gauze, which can be stretched around a contai-
ner, such as a bucket. Do not press berries while straining.

Pour the juice into the saucepan. Add 300-500 g of sugar per litre and boil up. Skim off the
foam.

Before bottling the juice, clean and heat the bottles. Cork the bottles immediately after
bottling.

BapKa COKa U3 4dro] B KaCTPIOAE

IIpu Heob6XoaMMOCTH HepedpaTh U IPOMBITE STObI.

JIAsT BapKHU HUCIIOAB30BAaTh OOABIIIYIO CTAABHYIO KAacTpioAlo. Bekunaruts Boay — 0,4-0,5 A Ha
KHUAOTPAMM CBIPbd. [106aBUTH AroAbl, U BapUTh oA KPBIMIKOYM 10-15 MUHYT, TOKa ATOABI He
nobaenHeroT. [IpukuMaHMe 9ro K CTEHKE KaCTPIOAN COKpalllaeT BpeMs BapKH.

Ipouenuts cok. Ocamok OyAeT IPOXOAUTE CKBO3b METAAAMYECKHH AypPIIAAT, II03TOMY
JASI TIOAYYEHHS IIPO3PavHOro COKa HYZKHO HCIIOAB30BaTh (DHABTD, HAIIPUMED, U3 MapAH,
3aKPEIIACHHON Ha FrOpAOBHHE BeZpa. Bo BpeMs IpOIIeKUBAHUSA ATOAbI CZKUMATh HE CAELYET.

B KacTpIoAIO 3aAUTH HYKHOE KOAMYECTBO coKa. [1o6aButh caxap (300-500 r Ha AUTp COKa) U
BCKHUIIATUTE. CHATE IIEHKY C IIOBEPXHOCTH.

Pa3AnTb COK B YHCTBIE HATPEThIe OYTBIAKH M CPa3y 3Ke 3aKyIOPHUTH.

The saucepans Opa Mari 51and 7 | are
ideal for boiling berries and fruit.

JlAst BApKU 9o U (OPYKTOB MOKHO
HCIIOAB30BaTh, HAIIPUMED, KACTPIOAH
«Ona Mapm Ha 5 u 7 A.
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