
FRUGTVIN

Fremstilling og Transaktionsstyring



Ole Norsker             Virksomhed:    AllFino bopæl:  Allerød

• DTU Kemiingeniør Proceskemi KP69 1963 - 1969
• HD Regnskab 1973 – 1974
• Certified Production and Inventory Managemant 2005 – 2006

Dyrups Trykfarvefabrik 1971 – 1974
Novo Enzymrensnings Pilot Plant 1974 - 1990
NNIT 1990 - 2012











































Gæring Start

• Frugtsaft befriet fra Pulp
• Gærnæring (minimum sek.ammoniumfosfat)
• Alm. Sukker opløst i kogende vand
• Gær (Granulat behandlet efter anvisning)

Alt vejes omhyggeligt og start Oechle måles





Gæringsforløb

• Måling af Oeschle
• Tilsætning af opløst sukker
1.Omstikning
• Slutmåling af Oeschle
• Overførsel til 25 liter ballon
• Tilsætning af KaliumMetaBiSulfit KMBS
• Evt. tilsætning af opløst sukker og alkohol
• Opfyldning, omrøring og vejning af 25 liter ballon







Analyser

Måle enhed Metode
• Massefylde Oeschle grader Flydevægt
• Surhedsgrad pH pH meter
• Sulfit mg/liter Ripper  Vinometric
• Alkohol Vol% Egen udviklet















Pause

• Smagsprøve

• Mappe med etiketter



Transaktioner

Registrering og Styring



Transaktion

• Dato 2026-03-14
• Batch nr BRO2611

• 3 bogstav forkortelse, fx mest betydende frugt
• Årstal med 2 cifre
• Løbenr, frit valg 00-99

• Transaktionstype (ialt 14 typer)
• Data afhængig af transaktionstype
• Bemærkninger



Status og Rapportering

• ALLE transaktioners virkning gennemregnes forfra

• Ved STATUS stoppes ved en markeret Batch og der vises aktuel
tilstand.

• Ved RAPPORT vises alle Batch’ens transaktioner med vigtigste
tilstande.


