Sada "Vinarem na zkusenou"

Kompletni souprava k vyrobé 28 lahvi vina Frankovka.

Sada obsahuje

Hroznovy koncentrat Chateau Vadeau
French Red Wine 1,3 kg

Vinné kvasinky ,,General Puropose
Wine Bayanus Wine Yeast”

Vyziva ,,Wine Nutriens”

Stabilizétor ,Wine Stabilizer”

Citidlo ,Kiselsol Finings A"

Cifidlo ,,Chitosan Finning B”
Precerpévaci hadicka

Kvasna zatka

Sada neobsahuje, ale bude také potreba

Néadoba s vikem &i zétkou o objemu cca 30 | - napt.
demizon, védro na potraviny, nerezova nadrz. Po
naplnéni je tfeba, aby v nddobé zlstalo nad hladinou
volné misto - kvaseni zvySuje celkovy objem napoje.
Cukr krystal ke kvaseni 4 kg

Cukr na doladéni dle vlastnich preferenci (nase
doporucenti - Cisty sladky 100 % hroznovy koncentrét,
vyrobce doporucuje cukr krystal)

Lahev a uzaveér cca 28 ks

Michadlo - velké varecka, ty¢, ...
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( Navod k pouziti )

PRIPRAVA - }% AKTIVACE KVASENI
1. Do nadoby nalejte 5 litrd horké vody, pfidejte 4 kg cukru (krystal) a ‘
Znacka na
urovni 21 | >

dokonale rozmichejte.

2. Do této smési vylejte plastovy kanystr s hroznovym koncentratem v
kanistru (,,French, Chardonnay, Rose, Muscat nebo Riesling White
Wine"). Prazdny kanystr vycistéte horkou vodou a slejte rovnéz do
smési.

3. Nadobu doplnte studenou vodou po oznacenou &arku 21 I.
Ddkladné rozmichejte.

4. Ujistéte se, ze teplota nepFesahuje 30°C a poté pridejte

1. Vroucivodouazapomoci ) kvasinky (,General Puropose Wine Bayanus Wine Yeast"), vy2ivu
pgtravm:arskyclj desinfekénich pnprav’ku (,Wine Nutriens”) a celou smés opét dobre zamichejte. Zadné
dikladné umyj;e veskeré véci, které dalsi preparaty nyni nepfidavejte!
budete k vyrobé potiebovat.

5. Do uzavéru nainstalujte kvasnou zatku (mezi kvasnou zatkou a

2.V nadobé oznacdte ¢arkou mnozstvi 21 uzévérem nesmi prochazet vzduch). Uzavér nasad'te na nddobu a
litra. do pulky kvasné zatky nalijte vodu. Kvaseni za nékolik hodin zaéne.

KVASENI KONEC KVASENI

Teplota prostiedi
musi byt 20 - 25 °C Kvaseni by mé&lo byt ukon&eno po
2 - 3 tydnech.

Pokud voda v kvasné zétce
prestala bublat, odstrarite viko a
vino ochutnejte. Chut by méla byt
zcela sucha, tedy bez cukru.

Nédobu umistéte na smyvatelny povrch (prvni dny kvaseni mize népoj Lo .
bublat a pFetéct) Bubla-li stéle v kvasné zatce voda,
népoj chutna sladce nebo si

jste sladkosti jisti, odstrarit
Nadoba by méla kvasit v suchém prostfedi o stabilni teploté 20 - 25°C, po \r:l,ekjg : ;gnegﬁtlejizéoovessrtae?nzm

dobu 2 az 3 tydnl. Po celou dobu kvaseni neoddéléavejte viko! prostied jesté n&kolik dnd.

Stabilni teplota prostfedi, ve kterém nadoba kvasi, je zéklad kvalitniho
vina.

FINALIZACE VINA

1. Jakmile je fermentace dokonéena, pfidejte do vina stabilizator (,Wine Stabilizer”). Ten zabrariuje
pozdéjsimu rozkvaseni napoje v lahvi.

2. Dle vlastni chuté a preferenci mlzete do vina pro jeho zakulaceni pfidat cukr (doporuceni vyrobce je 150 <\\>
9).

3. Ptidejte prvni ¢ifidlo (,Kiselsol Finings A”) a razné po dobu 2 minut michejte (z ndpoje musi utéct zbyvajici
plyn, ktery se tvofil béhem kvaseni). Tim se zaruéi ucinek ¢ifidla.

4.  Ponechejte zhruba 1 - 2 hodiny G¢inkovat.

6. Umistéte nddobu s vinem na vyvyseném misté tak, aby s ni az do lahvovani nebylo pohybovéno (v
opaéném ptipadé hrozi nezaddouci rozmichani kald).

7. S lahvovanim nezacinejte dfive, nez bude vino kfistalové ¢isté (zcela prihledné). Pfed pFidanim prvniho é&ifidla
2 minuty ddrazné michejte

LAHVOVANI

1. Jakmile jsou vSechny kaly usazeny na
dné nadoby a vino je zcela &isté,
prichazi na fadu lahvovani.

Tak jsem si to vyzkisal a vcéil si kipim vinohrad
zacnu délat vino na ostro. VSecko, co je pro to
potfeba, najdu ve Vinarském domé v
Dubrianech nebo na jejich strankach! :)

2. Lahvujte za pomoci hadi¢ky, diky
které samospadem presunete vino z
nadoby do nadrze. Zaéatek hadice
umistéte cca 5 cm nad kaly, které
jsou na dné nadoby a ujistéte se,
Ze hloubéji se hadice nemtze
dostat, jelikoZ by hadice kaly
nasala a zakalila vino v lahvi!

=]
PInéni lahvi
samospadem
- lahev je nize
nez zadatek
hadice.
Pozor na kaly,
které jsou na
dné nadoby!

3. Vino zazatkujte a ldhve uchovejte v
chladném prostiedi (3-7 °C).
Doporucena doba spotieb vina je 9
mésicld. Podavejte vychlazené.
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