
6 EASY STEPS to great wine, 
the Festa Juice Way 
Remember to sanitize all pieces of 

winemaking equipment prior to their use!

1 Wash all equipment with a sanitizing solution.

2 Open the juice pail and remove packages and instructions. Lift bag from
pail and place on clean surface. Remove the cap. Holding the spout firmly,
lift the bag and pour contents into a sanitized 25-30L (6.6-8 US Gallon)
fermentation pail or other suitable fermentation vessel. The pail provided
may be used as a fermenter but Festa Juice recommends using a larger vessel
for your convenience.  

3 Sprinkle yeast gently on the juice and stir well. Place lid loosely on primary
fermenter and leave in a location with a temperature of 18-24°C (64-75°F)
for seven days.

4 After seven days, ensure the specific gravity is 1.010 or less. Rack the wine
for the first time into a sanitized 23L (6 US Gallon) carboy. It is not
necessary to top up the carboy at this point.

5 After a further seven days, ensure the specific gravity is 0.996 or less. The
wine should now be ready for stabilization and clarification. Mix Package
#1 (Potassium Metabisulphite) and Package #2 (Bentonite) in 200ml (7
oz.) of tepid water and add to carboy. Top up the racked wine with cool
water—or ideally a similar wine so there is no air space in the container
and leave in a cool (15-17°C/59-63°F) place for two weeks.

6 At this point, rack the wine for the second time into a sanitized carboy and
top up the wine. Replace the airlock, with freshly added sanitizing solution,
and return the wine to a cool place (15-17°C/59-63°F) to age for another
four weeks. Your wine may then be bottled and enjoyed but will continue
to improve for several months.

For a concise guide to home winemaking, 
download the book version of  

“The Festa Way” at www.festajuice.com.

6 ÉTAPES FACILES POUR
FAIRE DU BON VIN, À LA
FAÇON DE FESTA JUICE 

N’oubliez pas de stériliser toutes les pièces 
de l’équipement de vinification avant de les utiliser!

Pour un mode d’emploi concis sur la vinification 
chez vous, téléchargez le mode d’emploi  
“The Festa Way” à www.festajuice.com.

1 Lavez tout l’équipement à l’aide d’une solution aseptisante.

2 Ouvrez la cuve et retirez les sachets et les directives. Retirez le sac de la cuve et placez-
le sur une surface propre. Enlevez le capuchon. En tenant le bec fermement, soulevez
le sac et versez le contenu dans une cuve de fermentation aseptisée de 25 à 30 L (6,6
à 8 gallons US) ou dans un autre contenant de fermentation approprié. La cuve
fournie peut servir de fermenteur, mais Festa Juice recommande l’utilisation d’une
cuve plus grande pour vous faciliter la tâche.  

3 Saupoudrez doucement la levure sur le jus et mélangez bien. Placez le couvercle sur
le fermenteur primaire sans le fermer de façon étanche, puis laissez reposer le tout
dans un endroit où la température se situe entre 18 et 24° C (64 et 75° F) pendant
sept jours.

4 Au bout de sept jours, vérifiez si la densité relative se situe à 1,010 ou moins, et
soutirez le vin pour la première fois dans une tourie aseptisée de 23 L (6 gallons
US). Il n’est pas nécessaire de remplir la tourie à ras bord à ce moment-ci.

5 Au bout de sept jours, vérifiez si la densité relative se situe à 0,996 ou moins. Le vin
devrait maintenant être prêt pour la stabilisation et la clarification. Mélangez le
sachet no 1 (métabisulfite de potassium) et le sachet no 2 (bentonite) dans 200 ml
(7 oz) d’eau tiède, et versez dans la tourie. Remplissez la tourie en ajoutant de l’eau
fraîche ou, idéalement, du vin semblable, de sorte qu’il n’y ait pas d’espace libre
dans le contenant, et laissez reposer dans un endroit frais (15 à 17° C ou 59 à 63° F)
pendant deux semaines.

6 Soutirez le vin pour une deuxième fois dans une tourie aseptisée, et ajoutez de l’eau
ou du vin pour remplir la tourie jusqu’au rebord. Remettez la bonde hydraulique
remplie de la solution aseptisante, et replacez le vin dans un endroit frais (15 à 17° C
ou 59 à 63° F) pendant encore quatre semaines. Vous pouvez ensuite embouteiller
et déguster votre vin, mais il sera encore meilleur lorsqu’il aura reposé dans les
bouteilles pendant quelques mois.
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