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Drozdze Winiarskie Fermivin
7013, 7 G'

BROWIN
Cena 5,90 zi
FE R M IVI N Numer katalogowy RAFEX003768
. 7013 Kod EAN 5904816017557
Producent Browin

ABTYWHE SUSIOHE

DROZDZE WINIARSEIE
ACTIVE DRY WIME YEAST 1 5u /

M [J_I T*
N0 RED WIHES

No 400340

Opis produktu

Fermivin 7013 suszone, szlachetne, uniwersalne drozdze winiarskie Saccharomyces cerevisiae pochodzace z regionu
Corbieres we Francji.Do win biatych, czerwonych i rézowych - Fermivin 7013 to uniwersalne drozdze do wszystkich rodzajéw
win. W zaleznosci od ilosci dodanego cukru przygotujesz na nich wina stodkie i wytrawne. Uwydatniajg aromat owocoéw -
drozdze zapewniajg szybka i wydajna fermentacje podkreslajac aromat owocéw, ktdére zostaty uzyte jako surowiec do
wina.Wina do 15% - drozdze te wykazuja odpornos$¢ na alkoholu nawet do 15%.Bardzo szeroki zakres temperatur - drozdze
Fermivin 7013 fermentujg w szerokim zakresie temperatur od 14 do 35°C.Na 10-35 L - jedna saszetka drozdzy Fermivin 7013
to odpowiednia ilo$¢ do przygotowania od 10 do 35 L nastawu.Fermivin 7013 to fermentujace do 15% alkoholu drozdze
winiarskie, ktére dzieki swojej uniwersalnosci polecane sg do win z agrestu, gruszek, moreli, truskawek, zbdz, gtogu, jabtek,
dzikiej rézy, biatych i czarnych winogron, rabarbaru, rodzynek, czeresni, wisni, malin, $liwek renklod i wegierek, jezyn,
czarnych, biatych i czerwonych porzeczek, czarnych jagédd, czarnego bzu, Sliwek wegierek. Drozdze te uwydatniajg aromat
owocéw, z ktérych powstaje wino. Bardzo szeroki zakres, w ktérym fermentuja drozdze Fermivin 7013 sprawia, ze warto po
nie siegna¢, gdy fermentacje prowadzimy w piwnicach badZ pomieszczeniach, w ktérych temperatura jest nizsza od
pokojowej.Jedna saszetka drozdzy jest odpowiednia do przygotowania od 10 do 35 L nastawu winiarskiego.Suszone drozdze
winiarskie Fermivin PDM sa bardzo proste w uzyciu, wystarczy krétka rehydratacja - nawodnienie.Sposéb uzyciaZawartos¢
saszetki wymieszaj w 100 ml wody przegotowanej i wystudzonej do temp. 30°C, cato$¢ pozostaw na 20 min w temperaturze
pokojowej. Po tym czasie roztwér wlej do pojemnika fermentacyjnego lub balonu z nastawem wina.Petnie mozliwosci drozdze
osiggaja przy zastosowaniu pozywek: z witaming Bl i Kombi Vita.Szczegdétowa karta charakterystyki znajduje sie w
zatgczonych plikach.Sktadniki:

: drozdze winiarskie Saccharomyces cerevisiae var. bayanus, emulgator: monostearynian sorbitolu. Masa netto: 7 gUwaga:
opakowanie wykorzystaj w catosci.
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