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PREMIUM WINE-KITS

Instrukcja do samodzielnego przygotowania wina z naturalnego koncentratu

Zestaw zawiera:

1) 5 litrdw koncentratu winogronowego

2) Saszetka A — wine yeast +nutrient — drozdze winne + odzywka

3) Saszetka B — fermentation stopper: potassium sorbat, Potassium metabisulfite — pirosiarczan potasu, sorbian
potasu — stopper fermentacji

4) Saszetka C - kiselsol

5) Saszetka D - chitosan

Do przygotowania wina niezbedne sa:

1) Pirosiarczan potasu

2) Pojemnik fermentacyjny o pojemnosci min. 30!
3) Korek do fermentatora

4) Rurka fermentacyjna

5) Cukromierz
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Termometr winiarski
8) Butelki 28 sztuk — 0,7 litra
9) Korki do butelek
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) Wezyk do $ciggania wina
)
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10) Korkownica

Dzien 1 - Przygotowanie nastawu

1) Nalezy doktadnie umy¢ i zdezynfekowac fermentator za pomoca pirosiarczanu potasu.

2) W naczyniu przegotowa¢ 10,5 litra wody. Wystudzi¢ roztwér do 25 stopni Celsjusza, przela¢ do fermentatora.

3) Doda¢ koncentrat winogronowy (5 litréw). Temperatura fermentacji powinna wynosi¢ 22-25 stopni Celsjusza. Nizsza
temperatura moze wydtuzy¢ czas fermentacii.

4) Dola¢ do fermentatora 5 litrow cieptej przegotowanej wody o temperaturze 22-25 stopni Celsjusza. Bardzo doktadnie
wymieszac.

5) Przegotowa¢ 0,5 litra wody, wystudz do temperatury 22-25 stopni Celsjusza. Doda¢ zawarto$¢ saszetki A (drozdze +

pozywka), doktadnie wymiesza¢. Odstawi¢ na 20-30 minut. Po uptywie czasu mieszaning doda¢ do fermentatora. Dokfadnie

cato$¢ wymieszac.
6) Rurke fermentacyjng wypetni¢ czeSciowo woda, tak, aby wypetnita do potowy wysokosci baniek, nastepnie zabezpieczy¢

fermentator.

Fermentator umie$ci¢ w cieptym miejscu, optymalna temperatura fermentacji to 25 stopni Celsjusza. Fermentacja rozpocznie

sie po 24-48h.
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Dzien 12- 16 - Zatrzymanie fermentacji

W odpowiednich warunkach fermentacja moze zakoriczy¢ sie po 12- 16 dniach. Koniec fermenacji jest zazwyczaj wtedy, gdy

ustaje bulgotanie. Nalezy kotysa¢ balonem codziennie w celu pozbycia sie dwutlenku wegla.

1) Przy optymalnych warunkach fermentaciji stezenie cukru w winie powinno wynosi¢ okoto 0 Blg. Dla upewnienia sig, czy
fermentacja ustata sprawdzi¢ stezenie cukru za pomoca winomierza — przeprowadzi¢ dwie préby w ciggu 2 dni — statg warto$¢ na
wskazniku oznacza koniec fermentacii. Jezeli wartoS¢ pomiaru na winomierza zmniejsza si¢ oznacza to, ze fermentacja wcigz

trwa, woéwczas nalezy pozostawi¢ wino do osiggniecia tego wyniku.

2) Jezeli stezenie cukru jest w granicach 0Blg, do nastawu doda¢ mieszanke zatrzymujaca fermentacje. W tym celu przegotowaé
0,5 litra wody, wystudzi¢ do temperatury 25 stopni Celsjusza, dodac saszetke B, wymieszaé i doda¢ do nastawu w fermentatorze.

Cato$¢ doktadnie wymieszaé. Fermentator przenies¢ w chtodne miejsce, aby naturalny osad opadt na dno fermentatora.

Dzien 19 - Usuwanie osadu i klarowanie wina

1) Sciagnij wino znad osadu, za pomoca wezyka, do innego czystego i zdezynfekowanego naczynia.
2) Po przelaniu wina do czystego naczynia, mozna zacza¢ klarowac¢ wino.

3) Przegotowa¢ 0,5 litra wody, wystudzi¢ do 22-25 stopni Celsjusza. Doda¢ zawarto$¢ saszetki C(kiselsol), wymieszaé i dodaé do

nastawu. Cato$¢ doktadnie wymieszac.

4) Po 3 godzinach przegotowac 0,5 litra wody, wystudzi¢ do 22-25 stopni Celsjusza, doda¢ zawarto$¢ saszetki D (chitosan),

doktadnie wymieszac i doda¢ do nastawu. Catos¢ doktadnie wymieszac.

Zostawi¢ wino do wyklarowania.

Dzien 21 - Zlewanie wina do butelek

1) Przygotowa¢ odpowiednig ilo$¢ butelek oraz korkow.

2) Umy¢ i zdezynfekowa¢ butelki oraz wezyk za pomoca pirosiarczanu potasu.

3) Zla¢ wino do butelek za pomoca wezyka tak, aby nie zmaci¢ pozostatego na dnie osadu.
4) Zakorkowa¢ butelki

5) Odstawic butelki w chtodne i ciemne miejsce

Smakiem wina mozemy cieszyc¢ si¢ praktycznie od razu. Jednak im dtuzsze lezakowanie, tym bukiet i jako$¢ sa lepsze. Minimalny

czas lezakowania dla czerwonego wina to 4 miesigce, a dla biatego miesiac.
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