La Mancha wina czerwone:
RIOJA, CHIANTI RED, BORDEAUX

Zestaw do domowego wyrobu wina, wyprodukowany w Szwecji przez firme CBF DRINKIT.
Zestaw zawiera:
v 5| skoncentrowanego soku winogronowego;

v’ torebka oznaczona symbolem ,,E” — zawiera aktywne drozdze winne;

v torebka oznaczona symbolem ,,H” — zawiera stabilizator do wina;

Do przygotowania wina niezbedne jest nastepujgce wyposazenie dodatkowe:
pojemnik fermentacyjny lub balon szklany o pojemnosci min. 25I;

korek i rurka fermentacyjna;

rurka do obciggu wina;

butelki szklane o tgcznej pojemnosci do 231
cukromierz;

termometr;
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dodatkowy pojemnik do zlania wina znad osadu;

INSTRUKCJA

Przed przystgpieniem do produkcji wina nalezy doktadnie umyc i wysterylizowac fermentator i
wszystkie uzywane przedmioty, a nastepnie wszystko doktadnie optukac biezqgcq wodgq. Do sterylizacji
najlepiej uzy¢ srodka czyszczgcego VWP VENDOR lub roztworu pirosiarczanu potasu.

Przegotowac i ostudzi¢ ok. 18/ wody dobrej jakosci np.: oligoceriskiej. Jakos¢ wody wptywa na
przebieg fermentacji, smak wina a takze na klarownosc.

1. Nalezy przelac koncentrat winogronowy do pojemnika fermentacyjnego lub balonu i dopetni¢ go wodg o
temperaturze nieprzekraczajgcej 250C. maksymalnie do objetosci 231 (5] koncentratu winogronowego + 18I
wody). Jezeli chcecie Paristwo uzyskac petniejsze i intensywniejsze wino nalezy dodac troche mniej wody np.:
15/. Nastepnie nalezy zmierzy¢ nastaw cukromierzem lub hydrometrem i zapisa¢ wskazanie cukru.

2. Do szklanki wlac ok. 100ml cieptej, przegotowanej wody o temp. 250C — 300C i wsypac do niej zawartos¢
torebki oznaczonej symbolem ,E” z aktywnymi drozdzami winiarskimi. Zamieszac i odstawic szklanke na ok.
15min. Nastepnie wla¢ do nastawu. Delikatnie wymieszac nastaw, nastepnie zamknqc¢ pojemnik / balon i zatkaé
rurkq fermentacyjng czesciowo wypetniong wodg.

3. Postawic balon w miejscu nienarazonym na przeciqgi oraz na bezposrednie padanie promieni stonecznych, o
statej temperaturze pomiedzy 220C a 250C. Nastaw przestanie fermentowac, gdy temperatura spadnie ponizej
160C. Nie zaleca sie tez przekraczac¢ temperatury 250C bowiem przyspieszona fermentacja wptynie negatywnie
na jakos¢ wina.

4. Fermentacja rozpocznie sie po kilku godzinach i trwa przecietnie od 10 do 16 dni, w zaleznosci od
temperatury otoczenia. Fermentacja dobiegnie korica, gdy bgbelki przestang wydobywac sie przez rurke
fermentacyjng (brak wydobywajgcych sie bagbelkdw nie musi oznaczac ze wino nie fermentuje, moze to
sugerowac nieszczelnosé np.: w przypadku poj. fermentacyjnych, proces fermentacji mozna sprawdzié¢ za
pomoca cukromierza — jezeli wskazanie opada co 2dni oznacza ze wino fermentuje prawidtowo). Po
zakonczonej fermentacji, stan cukru mierzony za pomocq cukromierza powinien wskazywac 0 lub ponizej.
Nalezy przeprowadzic¢ dwie proby jedna po drugiej w odstepie 2 dni. Zmniejszajgca sie wartos¢ na wskazniku
oznacza, ze proces fermentacji postepuje nadal i trzeba jeszcze poczekad, a gdy wartosc¢ pozostaje niezmienna
oznacza to, Ze wino przestato fermentowac. Nalezy pamietac o zamykaniu poj, fermentacyjnego, aby powietrze
nie dostawato sie do wina.



5. Jezeli na dnie pojemnika pojawit sie osad, nalezy zla¢ wino znad osadu do drugiego, czystego pojemnika przy
pomocy rurki do obciggu. Nastepnie dodac zawartosc¢ torebki oznaczonej symbolem ,,H” i doktadnie wymieszac.

Pozostawic wino przez 5 do 10dni w pojemniku w celu sklarowania. Przez pierwsze 3 dni wskazane jest dosc¢
intensywne potrzgsanie pojemnikiem w celu pozbycia sie gazow powstatych w wyniku fermentacji. Wskazane
jest tez przeniesienie pojemnika do chtodniejszego pomieszczenia. Jest to takze dobry moment na dostodzenie
wina, jesli ktos woli wino podtstodkie. W celu dostodzenia nalezy odla¢ 1-2| wina do garnka, podgrza¢ do
temperatury ok.600C i rozpusci¢ w nim cukier, nastepnie po ostygnieciu doda¢ do catosci wina.

6. Kiedy wino jest juz zupetnie klarowne nalezy przelac je do wysterylizowanych butelek i zakorkowaé. W celu
nadania butelkom profesjonalnego wyglgdu mozna zatozy¢ na korki kapturki termokurczliwe a na butelki
nakleic etykiety.

7. Odstawic wino do leZzakowania w ciemne i chfodne miejsce na kilka miesiecy. Optymalny, minimalny czas
lezakowania wina to 4 m-ce. Jakosc¢ i bukiet wina sq lepsze w miare upfywu czasu.

Koncentraty winne zakupisz w sklepie http://alkohole-domowe.pl
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