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1. Namaceni ovoce

0cisténé ovoce (cca 15 kg) vlozte do Cisté kvasné nadoby o objemu 30-32 litrd. Zahfejte 5 litrdi vody
na teplotu 50-55°Ca prilijte ji k ovoci v kvasné nddobé. Pridejte balicek enzymii (Pectolase enzyme),
ve fadné promichejte a nechejte celou smés odstat na 30 minut.

Set na vyrobu vina - Jak vyrobit vino z vlastniho ovoce

2. Priprava cukerné smési

Zahfejte 5 litr(i vody na 45-55 °C. Za stalého michani do vody vmichejte baleni kyseliny citronové
(Citric Acid 25 gram) a 2-4 kilogramy cukru (dle cukernatosti ovoce). Michejte, dokud se ve vodé
viechny slozky nerozpusti a poté nechejte cukernou smés zchladnout na 35-40 °C. Nasledné smés
pridejte do kvasné nadoby.

3. Zacatek kvaseni
Objem smési v kvasné nadobé dopliite cerstvou vodou do celkového objemu 25 litrii a vie fadné
promichejte.

Zkontrolujte, jestli je teplota smési pod 30 °Ca pokud ano, pidejte baleni kvasnic Bayanus (General
Purpose Bayanus Wine Yeast) a baleni vyZivy (Wine Nutrients) a opét fadné promichejte.

Nédobu neprodysné uzaviete vikem a opatfete kvasnou zatkou (zpola napInénou vodou). Zacatek
kvaseni pozndte tak, Ze zacne kvasnd zdtka bublat.

 22-24°C

4. Kvaseni

Nédobu s kvasem umistéte na misto o teploté 22-24 °C. Neumistujte ji do prlvanu, na studenou
podlahu ani na slunce - takové podminky by mohly narusovat kvaseni. Délka kvasiciho procesu odvisi
od pouzitého druhu vina (ovoce) a od sily vina, které chcete dosdhnout. Obvykle se v3ak pohybuje
v rozmezi 2-5 tydn.

5. Pfecezeni kvasu

Konec kvasného procesu poznate tak, Ze kvasnd zétka prestane bublat
nebo tak, Ze se z ni bubliny uvolfiuji s prodlevou 1-2 minuty.
Pokud mate jakykoli diivod k obavam, ze kvasny proces jesté
neskoncil, nechejte kvas (uzavreny vikem s kvasnou zétkou)

stat jesté tyden.

Po skonceni kvasného procesu se musi kvas precedit do jiné cisté
nddoby tak, aby neobsahoval Z&dné kousky ovoce. Pro pfecezeni
doporucujeme poutit filtracni sitku na kvas, ktera se nebude ucpavat
kousky ovoce a zajisti, Ze veskeré pevné ¢asti zlistanou v sitce. Po precezeni
ovoce v sitce nemackejte ani nevymackavejte - nechte jej jen na 30 minut
samovolné okapat.

Kvasnou nadobu poté vyplachnéte vodou a nalijte do ni nazpét Cisty precedény kvas bez kouskd ovoce.

6. Stabilizovani kvasu

Ve 200 ml teplé vody rozmichejte baleni vinného stabilizdtoru (Wine Stabilizer). Ten zabrani pfi-
padnému druhému kvaseni, které by kvas znicilo. Rozmichany stabilizator pak pfidejte do kvasné
nddoby a fadné jej s kvasem promichejte.

Nadobu uzavfete vikem a odstrarite z néj kvasnou zdtku. Uchopte kvasnou nddobu tak, abyste
prstem zakryvali otvor po kvasné zatce a nddobou pofadné zatfepejte tak - poté z otvoru po kvasné
zétce odstraiite prst a nechejte z nadoby uniknout oxid uhlicity. Tento proces opakujte, dokud
znddoby neunikne veskery oxid uhlicity. 0“"‘
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Poté nasadte na viko opét kvasnou zétku
a celou nddobu umistéte na chladné
misto na nejméné 1-2 dny.

7. Cisténi a Cifeni vina

Po miniméIné 1-2 dnech sténi nddoby otevete viko, pridejte slozku Kieselsol (prihledny sacek
s tekutinou, oznaceny KIESELSOL FINING A) a zamichejte. Pockejte 10 minut a pfidejte slozku
Chitosan (druha ¢st prihledného sacku, oznacend CHITOSAN FINNING B) a opét fadné zamichejte.

Nésledné nddobu uzavrete vikem, opét opatiete kvasnou zatkou (zpola naplnénou vodou) a nédobu
umistéte na vyssi, suché misto na 1-2 tydny (na vyssi misto proto, abyste ped stacenim nemuseli
s nddobou manipulovat a nerozvifili tak sediment na dné).

8. Staceni vina, doslazovani a lahvovani
Po 1-2 tydnech vino opatrné stocte do cisté nddoby tak, aby zlistal veSkery sediment na dné kvasné
nddoby. Vino idedIné stacejte pres jemny filtr nebo pres filtracni papir.

Obas je potiteba hotové vino dosladit - v tom pipadé pfidejte do vina cukr dle vasi chuti a preference
(doporucujeme nejprve zméfit Oeschlemetrem).

Nésledné je vino pfipraveno k lahvovani i ke konzumaci.



