PRESTO FORTE -valmistusohjeet n. 20 litralle / 25 pullolle valmista viinia.
Pakkaus sisaltaa sokeria ja vetta lukuunottamatta kaikki tarvittavat aineet.

Tarvittavat valmistusvalineet: Kaymisastia 30 |, lappoastia, viinilappo, siivilapussi,
ominaispainomittari, lampdmittari, korkit, korkituslaite ja pulloja.

TARKEAA. Jos haluat, etta viinisi valmistuu 48 tunnissa, on ohjetta noudatettava erittdin tarkasti.

Esim. jos ohjeessa lukee "Sekoita varovasti." tai "Odota 2 minuuttia." on viinin nopean valmistumisen edellytyksena,
etta ed. mainittuja noudatetaan. Huoneen lampétilan tulee olla 20-24°C. Jos lampétila on kuitenkin alle 20°C,
kaymisaika pitenee. Valmistuksen aloittamisajankohta kannattaa suunnitella etukateen, koska viini on kaynyt valmiiksi
24 tunnissa hiivan lisayksen jalkeen. Esim. arkipaivind kannattaa aloittaa n. klo 15 ja jatkaa seuraavana paivana klo 18.

Lue valmistusohjeet huolellisesti ennen valmistuksen aloittamista ja merkitse toimenpiteiden kellonajat muistiin.

1. VAIHE klo

Puhdista kdymisastiat ja valmistusvalineet lampimalla vedella, johon on lisétty desinfiointiainetta ja huuhtele.

Paikka jossa kayminen tapahtuu, on oltava vedoton, eika astia saa joutua suoraan auringonvaloon.

Kaada hedelméa- ja marjaseos siivilapussiin ja sulje pussi. Aseta pussi kdymisastiaan, kaada 3 litraa kiehuvaa vetta paélle ja anna
hautua Y2 tuntia. Muutamissa viinilaaduissa oleva harmaa poélyméinen aine ei ole hometta, vaan rypélesokeria, tanniinia ja viinin
mausteita. Nama ovat viinin arvokkaimpia osia ja viinin ominaisuuksille hyvin tarkeita.

Liuota koko sokerimaara 3 litraan kiehuvaa vetté ja kaada kaymisastiaan.

Kaytettava kidesokerimaara 4 kg punaviinille tai 4,5 kg valkoviinille antaa 10-11 til-% alkoholipitoisuuden.

Sirottele pussin PF 1 siséltdé astiaan ja sekoita 1 minuutin ajan. Anna nesteen mehustua kannen alla 2 tuntia.

2. VAIHE klo

2 tunnin kuluttua lisaa 20°C vetta 25 litraan saakka. Sekoita hyvin 2 minuuttia varmistaaksei, ettéa kaikki sokeri on liuennut.

Nesteen lampétilan tulisi olla nyt 25-30°C. Ripottele pussi bentonite hiljakseen nesteen pinnalle ja sekoita 30 sekuntia. Sekoita hyvin
pussien PF 2 ja PF 3 sisalto kuivassa kulhossa. Kaada seos astiaan ja sekoita 30 sekuntia. Anna nesteen seista 10-15 minuuttia,

ei kauempaa voimakkaan vaahtoamisen takia. Sekoita 2 minuuttia niin ettd vaahto laskee tai kunnes hiilidioksiidi on mahdollisen hyvin
poistunut viinista. Kaada varovasti pussi PF 4 astiaan ja sekoita vain pinnalta. Laita kansi irralleen astian paalle.

Al4 kayta vesilukkoa vaan laita vanutuppo tai vastaava kannen reik&aan. Anna kayda 20-27°C 24 tunnin ajan.

3. VAIHE klo

24 tunnin k&ymisen jéalkeen varmista ominaispainomittarilla, etta lukema on -5 ja +2 valilla (.995-1.002)

ja poista siivilapussi hedelmineen/marjoineen. Liséé pussi PF 5 varoen ja sekoita voimakkaasti 2 minuuttia.

Lis&da pussi SELVIKE 3 ja sekoita 30 sekuntia. Odota tunti jonka jalkeen lisdat pussin SELVIKE 2. Sekoita 30 sekuntia.

HUOM. Kun lisdat kaymisen pysayttajan (PF 5) astiaan, vapautuu viinista runsaasti hiilihappoa. Varo hengittdmasta astiasta nousevia
hoyryja.

Nosta astia 2 tunniksi poydalle valmiiksi seuraavia vaiheita varten.

4. VAIHE klo

2 tunnin kuluttua sekoita viinia varovasti pohjasakkaa liikkuttamatta.
Lisda pussin SELVIKE 1 sisalto ja sekoita varovasti 10 sekuntia.
Lisda pussin SELVIKE 4 sisaltd ja sekoita viela varovasti 10 sekuntia.
Viinin selkeytysaika pidentyy jos:

-sekoittaa liian voimakkaasti (vaihe 4).

-se on liian makeaa

-viiniin on jaényt hiilidioksiidia.

5. VAIHE klo

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

Jos annat lopun viinin sakkoineen seisté astiassa viela muutaman tunnin, enint. 36 h, sakka kiinteytyy ja saat viela lisda kirkasta viinia.
Jos viini on lilan kuivaa, voi valmiin viinin jalkimakeuttaa. Nostaaksesi ominaispainoa +1 asteen oecshle-asteikolla,

lisda 2,4 g kidesokeria/viinilitra. Sekoita sokeri viiniin, ala veteen.

Suositeltavia makeusarvoja (oechsle):
Suosittelemme [ampimé&sti Panimosokerin kayttda kotiviinin - puna- ja valkoviinit -2- +5 ( .998-1.005)
valmistukseen ja myos jalkimakeutukseen. - persikkaviinit +15 - +25 (1.015-1.025)

1 kg kidesokeria vastaa 1,1 kg Panimosokeria. - kirsikka-, mansikka- ~ +15 - +30 (1.015-1.030)
ja vadelmaviinit

Pakkauksen sisalto (11 pussia): Markkinointi:

- hedelma- ja marjaseos VIINITALO MELKKO Oy
- bentonite bentoniitti Asentajankatu 1, 15520 Lahti
-PF1 pektolaasi www.melkko.fi

-PF2 viinihiiva

-PF3 ravintosuola

-PF4 vaahdonestoaine

-PF5 viinihappo/kaymisen pysayttaja

- selvike 1

- selvike 2

- selvike 3

- selvike 4
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PRESTO FORTE -bruksanvisning till ca 20 liter / 25 flaskor fardigt vin.
OBS. NYA INGREDIENSER.
Forpackningen innehaller alla behévliga ingredienser férutom socker och vatten.

Behovlig utrustning: Jaskarl 30 |, omtappningskarl, havert, silpase, jasmatare (hydrometer),
termometer, korkar, korkforslutare och flaskor.

VIKTIGT. Om Du vill att vinet skall vara klart pa 48 timmmar, bor Du félja bruksanvisningen exakt.

Om det star “Blanda forsiktigt” eller “Vanta 2 minuter” i instruktionen, s& skall det vara precis s&, annars forlangs framstallningstiden.
Rumstemperaturen bor vara 20-27°C. Om temperaturen ar under 20°C, férlangs jastiden.

Det l6nar sig att starta satsen vid en tidpunkt, som passar in i Ditt dagsprogram. Vinet har normalt jast fardigt pa 24 timmar.

T.ex. pa en vardag startar man jasningen kl. 15 och fortsétter foljande dag ki 18.

Las bruksanvisningen grundligt innan Du bérjar och skriv sedan upp tidpunkten
for varje atgard pa anvisad plats i bruksanvisningen.

SKEDE 1. ki

Rengor jaskarlen och den évriga utrustningen med varmt vatten, som innehéller desinficeringsmedel.

Skolj ordentligt. Utrymmet, dér jasningen ager rum, bor vara dragfritt. Jaskarlet skall inte utsattas for direkt solljus.

Hall frukt- och barblandningen i en silpase och slut pasen. Stall silpasen i jaskéarlet och hall sedan pa 3 liter kokande vatten.

Lat std och att dra i 1/2 timme. Det vitgraa mj6laktiga &amnet, som ingdr i vissa barpasar, ar inte mégel, utan druvsocker,

tannin och andra vinkryddor. Dessa ar viktiga for vinets slutliga egenskaper. L6s sedan hela sockerméngden

i 3 liter kokande vatten och hall i jaskarlet.

For strosocker géller foljande mangder: For rédvin 4 kg och for vittvin 4,5 kg. Dessa ger en slutlig alkoholhalt p& 10-11 vol-%.
Stro innehallet i pase PF 1 i jaskarlet och blanda om i 1 minut. Lat brygden st& och dra i 2 timmar.

SKEDE 2. ki

Efter 2 timmar, tillsatt 20°C vatten upp till totalvolym 25 liter. Blanda om ordentligt i 2 minuter, for att I6sa sockret hellt. Sprid sakta
innehallet | pase bentonite pa ytan, blanda om i 30 sekunder. Temperaturen i brygden bor nu vara 25-30 °C. Blanda om innehallet i
pasarna PF 2 ja PF 3 i en torr skal. Hall blandningen i jaskéarlet och blanda om i 30 sekunder.Lat brygden sta 10-15 minuter, inte mer
p.g.a. kraftig skumutveckling. Blanda om 2 minuter tills skummet lagger sig och koldioksiden férsvinner.

Hall forsiktigt innehallet i pase PF 4 i jaskarlet och blanda om bara pa ytan. Satt locket lost pa kérlet.

Anvand inte vattenlds, utan satt en vaddtuss eller motsv. i halet for jasroret. Lat jasa i 20-27°C i 24 timmar.

SKEDE 3. ki

Efter 24 timmars jasning, kontrollera med jasméatare att vinets specifika vikt & mellan -5 ja +2 (.995-1.002).

Avlagsna silpasen med bar/frukt. Tillsatt forsiktigt innehallet i pase PF 5 och blanda sedan om kraftigt i 2 minuter eller tills
koldioksiden forsvunnit. Tillsatt innehéllet i pase SELVIKE 3 och blanda om 30 sekunder. L&t std i en timme.

Efter en timme, blanda in pase SELVIKE 2. Rér om 30 sekunder.

OBS! Nar Du tillsatter jasstopp (PF 5) i karlet, frigors det pa en gang mycket koldioxid.

Akta Dig for att inandas &ngorna, som stiger ur jaskarlet. De kan framkalla en stark kansla av obehag.

Lyft nu upp jaskarlet pa ett bord fardigt med tanke pa omtappningen. Lat std i 2 timmar.

SKEDE 4. ki

Efter 2 timmar, blanda om vinet forsiktigt utan att rubba bottensatsen.

Tillsatt innehallet i pase SELVIKE 1 och blanda forsiktigt ytterligare 10 sekunder.
Tillsatt sakta innehallet i padse SELVIKE 4 och blanda igen forsiktigt 10 sekunder.
Klarningstiden for vinet fordréjs, om

-man blandar om for kraftigt (skede 4).

-vinet ar for sott.

-vinet fortfarande innehaller koldioksid.

SKEDE 5. Kl

Nasta dag, tappa forsiktigt ver det klara vinet pa ett annat karl. Vinet ar nu fardigt att buteljeras och drickas. Om Du later resten av
vinet st nagra timmar till, max. 36 h, sjunker bottensatsen ytterligare och Du kan tappa 6ver mer klart vin.

Om vinet &r for torrt i Din smak, gar det bra att eftersotas. For att héja den specifika vikten med 1 grad pé oechsle-skalan, tillsatt 2,4 g
strosocker/vinliter. L6s upp sockret direkt i vinet, inte i vatten.

Eftersétning (oechsle):
Vi rekommenderar anvandning av Bryggsocker vid framstéllining - réda- och vita viner -2- +5 ( .998-1.005)
av hemviner samt till eftersotning. - persikoviner +15 - +25 (1.015-1.025)
1 kg strésocker motsvarar 1,1 kg Bryggsocker, - kbrsbars-, jordgubbs-  +15 - +30 (1.015-1.030)
och hallonviner

Forpackningens innehall (11 pasar): Marknadsforing:

- bar- och fruktblandning VIINITALO MELKKO Oy

- bentonite bentonit Asentajankatu 1, 15520 Lahti

-PF1 pektolas www.melkko.fi

-PF2 vinjast

-PF3 jastnarsalt

-PF4 skumdampningsmedel

-PF5 vinsyra/jasstopp

- SELVIKE 1 klarningsmedel

- SELVIKE 2 klarningsmedel

- SELVIKE 3 klarningsmedel

- SELVIKE 4 klarningsmedel



