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1. Podstawa

2. Kosz

3. Belka podporowa
4. Sruba dociskowa

Filtr ze stali nierdzewne;j

Stotowa prasa do owocéw

Doktadnie wyciska, prosta w obstudze i tatwa do utrzymania w czystosci.

Jak prawidtowo wyciska¢ w prasie do owocow

Prasa ramowa ze stali nierdzewnej

do owocow
Made in ltaly

4.

Nie wkladamy do niej owocéw twardych oraz swiezych (jabtka, gruszki itp ani owocow wielkopestkowych, co
spowoduje uszkodzenie prasy!) Owoce te nalezy bardzo drobno !!! zmieli¢ i zmacerowac.

Owoce powinny by¢ obrobione tj:

- po fermentacji w miazdze,

- po maceracji z nalewki,

- po obrébce preparatem pektolitycznym, zmielone.

Po wsypaniu owocéw odpowiednio przetworzonych do prasy, rozpoczynamy pierwsze skrecenie prasy. Do wyciskania
zaleca sie kupno i uzycie tkaniny technicznej lub worka filtracyjnego. Dokrecamy tlok do momentu az zacznie lecie¢
plyn. Jezeli zacznie lecie¢ przestajemy skrecaé¢. Gdy po czasie pltyn przestaje wyciekaé — dokrecamy ponownie.
Czynnos¢ wznawiamy do momentu wycisniecia plynu z masy owocowej. Jezeli z owocéw przestaje lecie¢ ptyn nie

probujemy dociskaé¢ prasy na site!!! W przeciwnym razie wygniemy

i zniszczymy belke podporowa prasy. Nalezy

upewni¢ sie czy owoce sg odpowiednio przygotowane do wyciskania aby nie uszkodzi¢ urzadzenia.

Proces wyciskania:

1 - Przygotowanie owocow

Jest to najwazniejszy etap w procesie ttoczenia soku z owocéw.
Dobrze przygotowane owoce dajg sie fatwo tloczyé. Bez
odpowiedniego przygotowania ttoczenie bedzie bardzo trudne, a
jego wynik nie bedzie zadowalajacy.

Przed przystgpieniem do ttoczenia owoce nalezy doktadnie umyc i
usungC¢ wszystkie zepsute sztuki. Zaniedbanie tego etapu moze
spowodowacé choroby wina lub soku.

Nastepnie umieszczamy owoce w duzym naczyniu (moze to byé np.
plastikowy pojemnik fermentacyjny, wiadro lub duza miska) i
rozdrabniamy. Owoce migkkie, takie jak truskawki, maliny, porzeczki,
jezyny oraz wisnie lub $liwki rozdrabniamy przez rozgniatanie. Nalezy
przy tym pamieta¢ by stopief rozdrobnienia nie byt zbyt wysoki. Z
owocow pestkowych, przed przystgpieniem do rozdrabniania nalezy
usung¢ pestki (pozostawienie pestek przez caly okres fermentacii
wina moze prowadzi¢ do nagromadzenia sie pewnych ilosci
szkodliwego dla zdrowia cyjanowodoru).

Owoce takie jak jabtka, czy gruszki mielimy na gesta pulpe.

Dalszy tok postepowania z miazgg owocowg zalezy od rodzaju
uzytych owocow.

Wisnie, agrest czy sSliwki (tzw. owoce migkkie) dobrze jest zostawic
na dobe w chtodnym miejscu, pod przykryciem. Zabieg ten nazywa
sie maceracjg - tkanka owocowa ulega rozluznieniu i uwalnia sie z
niej sok.

Jabtka lub gruszki, czyli tzw. owoce twarde, nalezy bezposrednio po
bardzo drobnym rozdrobnieniu !!! zala¢ 2-4 litrami przegotowanej
wody (o temperaturze ok. 80°C). Zabieg ten ma na celu z jednej
strony rozluznienie tkanki owocowej, z drugiej inaktywacje wybranych
enzyméw, naturalnie wystepujgcych w owocach, ktérych dziatanie
mogtoby niekorzystnie wptyngé na jako$¢ miazgi owocowej. Nalezy
zanotowac¢ ilos¢ wody uzytej do tego zabiegu. Owoce zlozone w
pojemniku nalezy szczelnie przykry¢ i pozostawi¢ do ostudzenia.
Proces uwalniania soku z obu typow miazgi owocowej mozna
przyspieszy¢ i zintensyfikowaé¢ dodajgc naturalny preparat
enzymatyczny - PEKTOENZYM. Dodatek tego enzymu zwieksza
wydajnos$¢ uwalniania soku z owocow.

W przypadku pierwszego typu miazgi (z owocow miegkkich) preparat
dodajemy zaraz po rozdrobnieniu owocéw, w drugim przypadku (przy
owocach twardych) preparat dodajemy po wystudzeniu miazgi.

Pektoenzym powoduje dalsze rozluznienie tkanki owocowej, a co za
tym idzie, intensywny wyptyw soku. Preparat ten zawiera enzymy -
pektynazy, takie same, jakie wystepujg w owocach. Zwigkszenie ich
stezenia w miazdze powoduje znaczne przyspieszenie uwalniania
soku z owocoéw, i co bardzo wazne - zmniejsza lepkos¢ ptynu-
utatwiajgc tym samym proces sgczenia i ttoczenia (wyciskania) soku.
Miazge z dodatkiem preparatu mieszamy i pozostawiamy pod
przykryciem na 4-9 godzin.

Po uptywie tego czasu mozna przystagpi¢ do ttoczenia soku przy
pomocy prasy ramowe;j.

2 - Wyciskanie

Sktadamy rame prasy wraz z ttokiem i naczyniami. Pod miejsce
wyptywu soku podstawiamy naczynie. Napetniamy kosz wcze$niej
przygotowang miazgg owocowa. Skitadamy prase i mozemy
rozpoczac¢ proces wyciskania.

Woyciskanie prowadzimy powoli.

3 - Konserwacja

Miejsca potaczen Sruba - nakretka, Sruba - ttok, oraz niemalowang
czes¢ sruby nalezy przed kazdym tloczeniem i po umyciu prasy
smarowa¢ cienkg warstwg oleju jadalnego. Wyciera¢ do sucha.
Przechowywac pod przewiewnym przykryciem. My¢ bez detergentéw
4 — Ogéine zasady bezpieczenstwa

1. Prasa przeznaczona jest wylgcznie do prywatnego uzytku
domowego.

2. Przed uzyciem nalezy sprawdzi¢ prawidlowe skrecenie
Srub ramy prasy.

3. Podczas uzytkowania i mycia nalezy uwaza¢ na ostre
krawedzie sita.

4. Z urzadzenia moga korzysta¢ wylgcznie osoby doroste.
Nalezy upewni¢ sig, Zze miejsce przechowywania
urzgdzenia jest odpowiednio zabezpieczone przed
dostepem dzieci i os6b niepozgdanych. Urzgdzenie nie jest
zabawka, nie pozwalac dzieciom bawi¢ sie urzadzeniem.

5. Nie wolno dokonywaé zadnych zmian konstrukcyjnych (nie
przedtuzaé ramion prasy, $ruby ani ttoka). Grozi to
uszkodzeniem prasy i utratg gwaranciji.

6. Sprzedawca nie ponosi odpowiedzialnosci za ewentualne
szkody powstate w skutek niewtasciwego uzywania
urzadzenia i nie stosowania sie do instrukcji obstugi



