


Pokoncne posode s plavajodim pokrovom
Vsaka posoda ima lo€ljiv podstavek iz nerjavne plocevine,

plavajodi pokroy, zgornji protiprasen pokrov in kvalitetne pipe.
Prastornina: 10 [ do 600 . : bt

. Pridriujema si pravico do-tehnicnihi sprem




Lezece posode na lesenih podstavkih Dvojne posode
za boljsi izkoristek
_prostora

M "zne kombinacije:

601}’20!
601/40 |

Oprema za vretje
vrelna veha, obro¢ iz Zivilske gume
za tesnjenje pokrova

38", I!i”




NERJAVNE POSODE

Posode iz nerjavne plo¢evine imajo veliko prednosti pred leseno posodo. Prednosti so
lahko rokovanje, dobro prevajanje toplote, kar je posebno vaine pri vrenju, ohranjanje
sveZine vina in kar je zelo pomembno, lahko se Eistijo in imajo dolgo Zivljenjsko dobo.
Uporabljamo jih za skladis¢enje ali vrenje.

Posode iz nerjavne ploéevine so razliénih oblik in velikosti. Najbolj priljubljene so posode s
plavajogim pokrovom.V takih posodah je “sod vedno poln", skrb za dolivanje in pravocasni
pretok je odved.

POSODE S PLAVAJOCIM POKROVOM
Posode so namenjene shranjevanju vina, sadnih sokov, Zganja, olja in drugih tekogin.
Shranjevanje v posodah je prakticno, enostavno in kvalitetno, vino in sadni sokovi pa
ohranjajo svezino brez nezazelenih priokusov.

LEZECE POSODE NA LESENEM PODSTAVKU
Te posode so primerne za shranjevanje vina, Zganja, olja in tistih tekoé&in, ki jim dostop
zraka ne skodi.V teh posodah tekocine ne zalijemo s parafinskim oljem.

KAKO SHRANJUJEMO VINO

V gisto posodo nalijemo vino, Nanj poloZimo notranje pokrovke.V vmesni prostor med
robom notranje pokrovke in steno posode nalijemo parafinsko olje. Z oljem preprecimo,
da bi zrak prisel v stik z vinom in bi se vino pricelo kvariti. Posodo pokrijemo 3e z gornjo
pokravko. Ko vino zalijemo s parafinskim oljem, posode ne smemo ve premikati. Ko je
posoda skoraj prazna in skozi pipo priéne tedi parafinsko olje, posodo izpraznimo po
slededem postopku: plavajoéo pokrovko vzamemo iz posode, podstavimo zadnjo nogo,
malo pocakamo, da olje priplava na vrh in pazljivo iztodimo preostanek vina.

V kolikor Zelimo posodo uporabljati tudi za vrenje, vgradimo na gornjo pokrovko vrelno
veho in gornjo pokrovko zatesnimo s tesnilno gumo, folijo ali lepilnim trakom. Za vretje ne
potrebujemo plavajocega pokrova, Priporocamo vam, da posodo z vinom napolnite T
priblizno 8 - |0 cm pod robom.

KAKO SHRANJUJEMO SADNE SOKOVE :
Jaboléni sok pasteriziramo do temperature 85-90°C (grozdni Sok od 90:95°C). Najlazje ga
segrejemo kar v posodi z nerjavnim potopnim grelcem. Kadar segrevamo sok na Stedilniku
v manjgih koli¢inah moramo paziti, da ga takoj vlijemo v posode in pokrijemo z gorn;o :
pokrovko, da se ne ohladi prehitro. h

Ko smo pasterizirali sok in ga vlili v posodo pocakamo da se ohladi na priblizno 70°C.
Nato poberemo pene, ki so se nabrale na vrhu sadnega soka, sok pokrijemo s plava]oco
pokrovko in vmesni prostor med robom notranje pol(rovke in steno posode zalijemo s
parafinskim oljem Z oljem prepreEimo da bi zrak prisel v stik s sokom in bi se sok pricel
kvariti. Posodo pokruemo Se z gornjo pokrovko. Ko sok zalijemo s parafnsiam oljem,
posode ne smemo ved premikati.

CISCENJE POSOD 1Z NERJAVNE P_Loc‘f_'Eva

Novo posodo pomijemo s pesebnimi distili za nege nerjavne posode, lahke pa uparabimo
2% raztopino vinske ali citronske kisline in posoda je pripravljena za polnitev.

Po uporabi posodo pomijemo s toplo vodo in s pesebnimi Eistili za nego nerjavne pasode.
Vinski kamen s sten posode odstranimo z vrelo voda.:
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