LAS NOGA IGENOM HELA BRUKSANSVISNINGEN INNAN
DU SATTER IGANG. SKRIV UPP TIDPUNKTEN FOR VARJE
ATGARD | BRUKSANVISNINGEN.

KOLLA ATT FOLJANDE 11 PASAR FINNS MED:

- bentonite (bentonit)

- PF 1 (pektolas)

- PF 2 (vinjast)

- PF 3 (jastnarsalt)

- PF 4 (skumdédmpningsmedel)

- PF 5 (vinsyra/jasstopp)

- selvike 1-4 (klarningsmedel, 4 pasar)

- bar- och fruktblandning (I vissa vinsorter ingar druvsocker,
tannin och andra ljusa mjélliknande kryddor. Dessa &r inte
mdgel, utan de ar viktiga for vinets slutliga egenskaper. )

Rengor jdskérlen och den évriga utrustningen med varmt
vatten som innehaller desinficeringsmedel. Skélj ordentligt.
Utrymmet, dér jdsningen &ger rum, bér vara dragfritt. Jaskérlet
skall inte utséttas for direkt solljus.

STEG 1. ki

Hall frukt- och barblandningen i en silpase och slut pasen. Satt
pasen i jaskarlet och hall 3 liter kokande vatten éver silpasen.
Véanta en halv timme.

L&s upp hela sockerméangden i 3 liter kokande vatten och hall i
jaskarlet. Ror om i 2 minuter, for att 16sa upp sockret helt.

Fér strésocker géller féljande méngder: Vitvin 4 kg och rédvin
4,5 kg. Dessa ger en slutlig alkoholhalt pa 10-11 vol-%.

Stro innehallet i pase PF 1 i jaskarlet och rér om i 1 minut.
Véanta 2 timmar.

STEG 2. ki

Tillsatt 20°C vatten upp till totalvolymen 25 liter. Rér om val.
Temperaturen i brygden bér nu vara 25-30 °C.

Stro sakta innehallet | pase bentonite dver ytan, ror om i 30
sekunder.

Ror ihop innehallet i pasarna PF 2 och PF 3 i en torr skal. Hall
blandningen i jaskarlet och rér om i 30 sekunder.

Vanta 10-15 minuter (men inte langre an sa, pga kraftig
skumutveckling).

Roér om i 2 minuter tills skummet I1&agger sig och koldioxiden
férsvinner.

Hall forsiktigt innehallet i pase PF 4 i jaskarlet och ror om
endast pa ytan. Satt locket I6st pa karlet.

Anvand inte jasror, utan satt en vaddtuss el.dyl. i halet for
jasroret. Lat jasa i 20-25°C i 24 timmar.

Jésningstiden paverkas av temperaturen. | lagre temperatur

jaser vinet langsammare. | alltfér h6g temperatur kan jésningen

rentav bli alltfér snabb varpa vinet skummar éver.

STEG 3. kl

Efter 24 timmars jasning, kontrollera med hydrometer att vinets

specifika vikt &r mellan -5 och +2 (.995-1.002). Ifall vardet ar
hogre an detta, lat vinet jasa vidare.

Da specifika vikten ar ratt, avidgsna silpasen med bar/frukt.
Tillsatt forsiktigt pase PF 5 och ror om kraftigt i 2 minuter eller
tills koldioxiden férsvunnit.

Tillsatt pase SELVIKE 3 och rér om i 30 sekunder.

Vénta en timme.

Tillsatt sedan pase SELVIKE 2. Rér om i 30 sekunder.
OBS! Nér du tillsétter jasstopp (PF 5) i karlet, frigors det pa en
gang mycket koldioxid. Akta dig for att inandas angorna.

Lyft upp jaskarlet fardigt pa ett bord med tanke pa omtappning.

Vanta 2 timmar.

STEG 4. kl

Rér om vinet forsiktigt utan att rubba bottensatsen.

Tillsatt pase SELVIKE 1 och rér om forsiktigt i 10 sekunder.
Tillsatt pase SELVIKE 4 och rér om forsiktigt i 10 sekunder.
Vanta till nasta dag.

Klarningstiden fér vinet férléngs, ifall:
-man rér om alltfér kraftigt (i Steg 4).
-vinet &r for sétt.

-vinet innehaller fortfarande koldioxid.

STEG 5. kl

Nasta dag, tappa forsiktigt dver det klara vinet pa ett annat
karl. Vinet ar nu fardigt att buteljeras och drickas.

Om du later resten av vinet i férsta kérlet sta nagra timmar till
(max. 36 h), sjunker bottensatsen ytterligare och du kan tappa
over mer klart vin.

Om vinet ér fér torrt i din smak, gar det bra att eftersétas. Fér
att h6ja den specifika vikten med 1 grad pa oechsle-skalan,
tillsétt 2,4 g strésocker per liter vin. L6s upp sockret direkt i
vinet, inte i vatten.

Eftersétning (oechsle): -2 ... +5 (.998-1.005)

TIPS: Istéllet for vinflaskor kan man lagra vinet ocksa i Bag in
Box -kranférpackningar. Férpackningen till denna vinsats

fungerar som Bag in Box -lada. Det behévs bara kranpéasar till.
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Presto Forte valmistusohjeet

n. 20 litralle / 25 pullolle valmista viinia

Pakkaus sisaltaa sokeria lukuun ottamatta kaikki
tarvittavat aineet viinin valmistukseen.

Tarvittavat valineet: Kdymisastia 30 |, lappoastia,
siivilapussi, lappo, desinfiointiaine, nestelampomittari
(mielellaan 0 - 100°C), ominaispainomittari, korkit,
korkituslaite ja pulloja.

Suositus sokerimaaraksi (kidesokeria):
Valkoviini: 4,0 kg
Punaviini: 4,5 kg

Suosittelemme lédmpimésti Panimosokerin
(rypélesokerin) kadyttéa kotiviinin valmistuksessa.
1 kg kidesokeria vastaa 1,1 kg Panimosokeria.

TARKEAA: Jos haluat, etté viinisi valmistuu 48 tunnissa,
on ohjetta noudatettava sanasta sanaan ja erittdin
tarkasti.

Huoneen lampétilan tulee olla 20-24°C. Jos léampétila on
alle 20°C, kdymisaika pitenee.

Valmistuksen aloittaminen kannattaa ajoittaa tarkkaan,
koska viini on kdynyt valmiiksi 24 tunnissa hiivan
liséyksesta. Esim. arkipéivind kannattaa aloittaa n. klo
15 ja jatkaa seuraavana péivéné klo 18.
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LUE VALMISTUSOHJEET HUOLELLISESTI ENNEN
VALMISTUKSEN ALOITTAMISTA.

MERKITSE TOIMENPITEIDEN KELLONAJAT MUISTIIN.
TARKISTA ETTA SEURAAVAT 11 PUSSIA ON MUKANA:

- bentonite (bentoniitti)

- PF 1 (pektolaasi)

- PF 2 (viinihiiva)

- PF 3 (ravintosuola)

- PF 4 (vaahdonestoaine)

- PF 5 (viinihappo/kdymisen pysayttaja)

- selvike 1-4 (4 pussia)

- marja/hedelmaseospussi (Muutamissa viinilaaduissa oleva
harmaa polymainen aine ei ole hometta, vaan rypalesokeria,
tanniinia ja viinin mausteita. Nama ovat viinin arvokkaimpia
osia ja viinin ominaisuuksille hyvin tarkeita.)

Puhdista kdymisastiat ja valmistusvélineet I&mpiméllé vedellé
johon on lisétty desinfiointiainetta. Huuhtele huolellisesti.
Paikka jossa kdyminen tapahtuu on oltava vedoton, eiké astia
Saa joutua suoraan auringonvaloon.

1. VAIHE klo

Kaada hedelma- ja marjaseos siivilapussiin ja sulje pussi.
Aseta pussi kdymisastiaan ja kaada 3 litraa kiehuvaa vetta
paalle. Odota puoli tuntia.

Liuota koko sokerimaara 3 litraan kiehuvaa vetta ja kaada
kadymisastiaan. Sekoita hyvin jotta kaikki sokeri liukenee.
Kéytettdvé kidesokerimééré 4 kg valkoviinille tai 4,5 kg
punaviinille antaa alkoholipitoisuudeksi 10-11 til-%.

Sirottele pussin PF 1 sisaltd astiaan ja sekoita 1 minuutin ajan.
Odota 2 tuntia.

2. VAIHE klo

Lisda 20°C vetta 25 litraan saakka. Sekoita hyvin.

Nesteen [Ampdtilan tulisi nyt olla 25-30°C.

Ripottele pussi bentonite hiljakseen nesteen pinnalle ja
sekoita 30 sekuntia.

Sekoita hyvin pussien PF 2 ja PF 3 sisalt6 kuivassa kulhossa.
Kaada seos astiaan ja sekoita 30 sekuntia.

Odota 10-15 minuuttia (mutta ei kauempaa voimakkaan
vaahtoamisen takia).

Sekoita 2 minuuttia niin etta vaahto laskee tai kunnes
hiilidioksiidi on mahdollisimman hyvin poistunut viinista.

Kaada varovasti pussi PF 4 astiaan ja sekoita vain pinnalta.
Laita kansi irralleen astian paalle.

Ala kayta vesilukkoa, vaan laita vanutuppo tai vastaava kannen
reikdan. Anna kayda 20-25°C:ssa 24 tunnin ajan.

Kéymislédmpdtila vaikuttaa kdymisen nopeuteen. Viiledmmésséa
viini kdy hitaammin. Liian I1dmpimé&ssé se saattaa kdyda liiankin
nopeasti, jolloin viini vaahtoaa yli.

3. VAIHE klo

24 tunnin kaymisen jalkeen tarkista ominaispainomittarilla, etta
lukema on -5 ja +2 valilla (.995-1.002). Mikali lukema on tata
korkeampi, anna viinin kayda viela lisaa.

Kun lukema on oikea, poista siivilapussi hedelmineen /
marjoineen.

Lisda varoen pussi PF 5 ja sekoita voimakkaasti 2 minuuttia
tai kunnes hiilidioksidi on poistunut.

Lisda pussi SELVIKE 3 ja sekoita 30 sekuntia.

Odota 1 tunti.

Lisda pussi SELVIKE 2 ja sekoita 30 sekuntia.

HUOM: Kun liséét kdymisen pyséyttéjén (PF 5) astiaan,
vapautuu viinistéd runsaasti hiilidioksidia. Varo hengittdméstéa
astiasta nousevia héyryjé.

Nosta astia pdydalle valmiiksi seuraavia vaiheita varten.
Odota 2 tuntia.

4. VAIHE klo

Sekoita viinid varovasti pohjasakkaa liikuttamatta.

Lisda pussi SELVIKE 1 ja sekoita varovasti 10 sekuntia.
Lisda pussi SELVIKE 4 ja sekoita varovasti 10 sekuntia.
Odota seuraavaan paivaan.

Viinin selkeytysaika pitenee jos:

-sekoittaa liian voimakkaasti (vaiheessa 4).
-viini on lifan makeaa

-viiniin on j&ényt hiilidioksiidia.

5. VAIHE klo

Seuraavana paivana lappoa kirkas viini pohjasakan paalta
toiseen astiaan. Viini on nyt valmis juotavaksi tai
pullotettavaksi.

Jos annat lopun viinin sakkoineen ensimmadisessé astiassa
seisté vield muutaman tunnin (enint. 36 h), sakka kiinteytyy ja
saat lis&éa kirkasta viinia.

Jos viini on lilan kuivaa, voi valmiin viinin jélkimakeuttaa.
Nostaaksesi ominaispainoa +1 asteen oecshle-asteikolla, liséa
2,4 g kidesokeria/viinilitra. Sekoita sokeri viiniin, 414 veteen.
Suositeltava makeusarvo (oechsle): -2 ... +5 (.998-1.005)

VINKKI: Pullojen sijaan viinin voi séilyttda ja tarjoilla myds Bag
in Box -hanapakkauksissa. Téman viiniainespakkauksen
kotelo toimii hanapakkauslaatikkona. Liséksi tarvitaan vain
hanapusseja.
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Presto Forte bruksanvisning
for ca. 20 liter / 25 flaskor fardigt vin

Detta paket innehaller alla ingredienser for
vintillverkning, férutom socker.

Utrustning som behovs: Jaskarl 30 |, omtappningskarl,
silpase, havert, desinficeringsmedel, termometer (garna
0 - 100°C), hydrometer, vinkorkar, korkningsapparat och
flaskor.

Rekommenderad sockermangd:
Vitvin: 4,0 kg
Rodvin: 4,5 kg

Anvéndning av Bryggsocker (druvsocker) vid
vintillverkning rekommenderas varmt.
1 kg strésocker motsvarar 1,1 kg Bryggsocker.

VIKTIGT: Om du vill att vinet skall vara klart pa 48
timmmar, bér du félja bruksanvisningen till punkt och
pricka.

Rumstemperaturen bér vara 20-24°C. Om temperaturen
ar under 20°C, foérldngs jésningstiden.

Det I6nar sig att starta satsen vid en tidpunkt, som
passar in i ditt dagsprogram. Vinet har normalt jéast
fardigt pa 24 timmar, sa t.ex. pa en vardag startar man
jasningen kl. 15 och fortsétter foljande dag ki 18.
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