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Filtr ze stali nierdzewnej 

Stołowa prasa do owoców 
Dokładnie wyciska, prosta w obsłudze i łatwa do utrzymania w czystości.

Jak prawidłowo wyciskać w prasie do owoców
Nie  wkładamy  do  niej  owoców  twardych  oraz  świeżych  (jabłka,  gruszki  itp  ani  owoców  wielkopestkowych,  co
spowoduje uszkodzenie prasy!) Owoce te należy bardzo drobno !!! zmielić i zmacerować.
Owoce powinny być obrobione tj:
- po fermentacji w miazdze,
- po maceracji z nalewki,
- po obróbce preparatem pektolitycznym, zmielone.

Po wsypaniu owoców odpowiednio przetworzonych do prasy, rozpoczynamy pierwsze skręcenie prasy. Do wyciskania
zaleca się kupno i użycie tkaniny technicznej lub worka filtracyjnego. Dokręcamy tłok do momentu aż zacznie lecieć
płyn.  Jeżeli  zacznie  lecieć  przestajemy skręcać.  Gdy po  czasie  płyn  przestaje  wyciekać  –  dokręcamy ponownie.
Czynność wznawiamy do momentu wyciśnięcia płynu z masy owocowej. Jeżeli z owoców przestaje lecieć płyn nie
próbujemy dociskać prasy na siłę!!! W przeciwnym razie wygniemy  i  zniszczymy belkę podporową prasy.  Należy
upewnić się czy owoce są odpowiednio przygotowane do wyciskania aby nie uszkodzić urządzenia.

Proces wyciskania:

1 – Przygotowanie owoców
Jest to najważniejszy etap w procesie tłoczenia soku z owoców.
Dobrze  przygotowane  owoce  dają  się  łatwo  tłoczyć.  Bez
odpowiedniego przygotowania tłoczenie będzie bardzo trudne, a
jego wynik nie będzie zadowalający.
Przed przystąpieniem do tłoczenia owoce należy dokładnie umyć  i
usunąć  wszystkie  zepsute  sztuki.  Zaniedbanie  tego  etapu  może
spowodować choroby wina lub soku.
Następnie umieszczamy owoce w dużym naczyniu (może to być np.
plastikowy  pojemnik  fermentacyjny,  wiadro  lub  duża  miska)  i
rozdrabniamy. Owoce miękkie, takie jak truskawki, maliny, porzeczki,
jeżyny oraz wiśnie lub śliwki rozdrabniamy przez rozgniatanie. Należy
przy tym pamiętać  by stopień  rozdrobnienia nie był  zbyt wysoki. Z
owoców pestkowych, przed przystąpieniem do rozdrabniania należy
usunąć  pestki  (pozostawienie  pestek  przez  cały  okres  fermentacji
wina  może  prowadzić  do  nagromadzenia  się  pewnych  ilości
szkodliwego dla zdrowia cyjanowodoru).
Owoce takie jak jabłka, czy gruszki mielimy na gęstą pulpę.
Dalszy  tok  postępowania  z  miazgą  owocową  zależy  od  rodzaju
użytych owoców.
Wiśnie, agrest czy  śliwki (tzw. owoce miękkie) dobrze jest zostawić
na dobę  w chłodnym miejscu, pod przykryciem. Zabieg ten nazywa
się  maceracją  - tkanka owocowa ulega rozluźnieniu i uwalnia się  z
niej sok.
Jabłka lub gruszki, czyli tzw. owoce twarde, należy bezpośrednio po
bardzo  drobnym  rozdrobnieniu  !!!  zalać  2-4  litrami  przegotowanej
wody (o temperaturze ok.  80°C).  Zabieg ten ma na celu z  jednej
strony rozluźnienie tkanki owocowej, z drugiej inaktywację wybranych
enzymów,  naturalnie  występujących  w  owocach,  których  działanie
mogłoby niekorzystnie wpłynąć  na jakość  miazgi owocowej. Należy
zanotować  ilość  wody  użytej  do  tego  zabiegu.  Owoce  złożone  w
pojemniku należy szczelnie przykryć i pozostawić do ostudzenia.
Proces  uwalniania  soku  z  obu  typów  miazgi  owocowej  można
przyspieszyć  i  zintensyfikować  dodając  naturalny  preparat
enzymatyczny  -  PEKTOENZYM.  Dodatek  tego  enzymu  zwiększa
wydajność uwalniania soku z owoców.
W przypadku pierwszego typu miazgi (z owoców miękkich) preparat
dodajemy zaraz po rozdrobnieniu owoców, w drugim przypadku (przy
owocach  twardych)  preparat  dodajemy  po  wystudzeniu  miazgi.

Pektoenzym powoduje dalsze rozluźnienie tkanki owocowej, a co za
tym idzie, intensywny wypływ soku. Preparat ten zawiera enzymy -
pektynazy, takie same, jakie występują w owocach. Zwiększenie ich
stężenia  w  miazdze  powoduje  znaczne  przyspieszenie  uwalniania
soku  z  owoców,  i  co  bardzo  ważne  -  zmniejsza  lepkość  płynu-
ułatwiając tym samym proces sączenia i tłoczenia (wyciskania) soku.
Miazgę  z  dodatkiem  preparatu  mieszamy  i  pozostawiamy  pod
przykryciem na 4-9 godzin.
Po  upływie  tego  czasu  można  przystąpić  do  tłoczenia  soku  przy
pomocy prasy ramowej.
2 – Wyciskanie
Składamy  ramę  prasy  wraz  z  tłokiem  i  naczyniami.  Pod  miejsce
wypływu  soku  podstawiamy naczynie.  Napełniamy kosz  wcześniej
przygotowaną  miazgą  owocową.  Składamy prasę  i  możemy
rozpocząć proces wyciskania.
Wyciskanie prowadzimy powoli.
3 – Konserwacja
Miejsca połączeń śruba - nakrętka,  śruba - tłok, oraz niemalowaną
część  śruby  należy  przed  każdym  tłoczeniem  i  po  umyciu  prasy
smarować  cienką  warstwą  oleju  jadalnego.  Wycierać do  sucha.
Przechowywać pod przewiewnym przykryciem. Myć bez detergentów
4 – Ogólne zasady bezpieczeństwa

1. Prasa przeznaczona jest wyłącznie do prywatnego użytku
domowego.

2. Przed  użyciem  należy  sprawdzić  prawidłowe  skręcenie
śrub ramy prasy.

3. Podczas  użytkowania  i  mycia  należy  uważać  na  ostre
krawędzie sita.

4. Z  urządzenia  mogą  korzystać  wyłącznie  osoby  dorosłe.
Należy  upewnić  się,  że  miejsce  przechowywania
urządzenia  jest  odpowiednio  zabezpieczone  przed
dostępem dzieci i osób niepożądanych. Urządzenie nie jest
zabawką, nie pozwalać dzieciom bawić się urządzeniem.

5. Nie wolno dokonywać żadnych zmian konstrukcyjnych (nie
przedłużać  ramion  prasy,  śruby  ani  tłoka).  Grozi  to
uszkodzeniem prasy i utratą gwarancji.

6. Sprzedawca nie ponosi odpowiedzialności  za ewentualne
szkody  powstałe  w  skutek  niewłaściwego  używania
urządzenia i nie stosowania się do instrukcji obsługi

Prasa ramowa ze stali nierdzewnej 
do owoców
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