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Wine Style:

Product Date Code: 
(on box label)

Primary Fermenter

23 litre mark

(Specific Gravity 0.998 or lower)

Date _________________________________ SG _________________________________

Stabilizing  
& Clearing 

(approx. Day 14)

Adding 
Stabilizing 
& Clearing 
Agents to 

Wine

3
STEP

NOTE: Only crystal clear wine is suitable for bottling. If the wine is 
cloudy, wait an additional few days for the wine to clear. At this point, 
you may wish to filter (polish) your wine prior to bottling.  
Important: Make sure that all filtering equipment is properly cleaned 
and sanitized. Follow manufacturer’s instructions carefully on your 
cleaner and sanitizer. 

1.  Clean and sanitize Primary Fermenter/Carboy, Siphon Assembly, 
and Wine Bottles. Make sure that everything is well rinsed before 
you begin. Follow manufacturer’s instructions carefully on your 
cleaner and sanitizer.

2.  Siphon the wine into the Primary Fermenter or Carboy, being 
careful not to disturb the sediment at the bottom of the Primary 
Fermenter. Discard the sediment. (Filtering optional)

3.  If you will be aging your wine in bottle longer than 6 months, we 
suggest adding an extra 1/4 teaspoon of sulphite to the wine to 
prevent premature oxidation. To do this, simply dissolve the 1/4 
teaspoon of sulphite in 1/2 cup of wine and then add back into the 
carboy, mixing gently for 30 seconds.

4.  Siphon the wine into Wine Bottles, leaving 1/2 inch between top of 
wine and bottom of cork.

5. Insert Corks using a proper Corking Machine. 

6.  Keep the Wine Bottles upright for 1 day. Then age the Wine Bottles 
on their sides to keep Corks moist. 

7.  Keep your wine in a temperature-controlled environment (less than 
16˚C/60˚F) out of direct light, for 6-8 months prior to consuming. 

Enjoy!

Date _________________________________ SG _________________________________

Bottling  
& Corking

(approx. Day 42 or 56)4
STEP
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Style de vin :

Code de date de produit (sur l’étiquette de la boîte) :

Stabilisation et 
clarification (vers le jour 14)3

ÉTAPE

(Densité : 0,998 ou moins)

Date ______________________________ Densité ______________________________

Addition des 
agents de 

stabilisation et 
de clarification 

au vin

cuve de 
fermentation

marque de 23 litres

REMARQUE : Il ne faut jamais embouteiller un vin trouble. Si le vin 
est trouble à ce point-ci, laissez-le clarifier pendant quelques jours 
encore.Vous voudrez peut-être aussi le filtrer avant de l’embouteiller. 
Important : Assurez-vous que tout le matériel de filtration est bien 
nettoyé et aseptisé. Suivez attentivement les instructions du fabricant 
du produit nettoyant et aseptisant. 

1.  Lavez et aseptisez la cuve de fermentation ou la tourie, le tube et la 
tige de soutirage ainsi que les bouteilles en suivant les instructions 
du fabricant du produit nettoyant et aseptisant et rincez tous ces 
articles parfaitement avant de commencer.

2.   Soutirez le vin dans la cuve ou tourie. Prenez soin de ne pas 
perturber la lie durant le soutirage. Jetez la lie. (Filtration facultative)

3.   Si vous prévoyez laisser vieillir votre vin plus de six mois, nous vous 
conseillons d’ajouter une quantité additionnelle de ¼ c. à thé (1 ml) 
de sulfite dans le moût pour prévenir l’oxydation prématurée du vin. 
À cette fin, vous n’avez qu’à dissoudre ¼ c. à thé (1 ml) de sulfite 
dans ½ t. (125 ml) de vin, puis qu’à le verser dans la tourie et agiter 
délicatement pendant 30 secondes.

4.   Soutirez le vin dans les bouteilles de manière qu’il reste environ  
½ pouce (1,25 cm) au-dessous du bouchon de liège après qu’il 
aura été inséré.

5.  Posez les bouchons à l’aide d’une bouchonneuse.

6.   Gardez les bouteilles debout pendant une journée, puis couchez-les 
sur le côté pour que les bouchons restent humides pendant que le 
vin vieillit.

7.  Conservez le vin dans un endroit sombre, sous température 
contrôlée (moins de 16 °C [60 °F]), pour une période de six à huit 
mois avant de le consommer.

Santé!

Date ______________________________ Densité ______________________________

Embouteillage et 
bouchage (vers le jour 42 ou 56)4

ÉTAPE


