Dane aktualne na dzien: 19-05-2024 17:10

Link do produktu: https://rafex.eu/zestaw-na-wino-4-pory-roku-dzika-roza-p-203921.html

Zestaw Na Wino 4 Pory Roku -
Dzika R6za

Cena 27,20 zt

I
3 Ml ) Numer katalogowy RAFEX003734

L SERNS WKEHARBE £

Kod EAN 5908277717742

Producent Browin

Opis produktu

Zestaw na wino 4 PORY ROKU - Dzika réza, na 10 L - wino z suszu kwiatowego i owocowegoDomowe wino nawet zimg -
wykorzystaj susz zawsze wtedy, gdy nie masz pod reka swiezych owocéw!Dzika réza - odpowiednio dobrany susz owocowo-
kwiatowy to gwarancja aromatycznego i pysznego winaWydajne opakowanie - 100 g suszu + 5 g drozdzy z pozywka
wystarcza na 10 L nastawuProstota przygotowania - woda + cukier + zestaw 4 pory roku = 10 L aromatycznego i pysznego
winaSktadniki:

suszu: skérka dzikiej rézy, jabtko, kwiat hibiskusa, owoce aronii, aromatNie masz Swiezych owocéw, a chcesz przygotowad
wiasne wino? Zima jest dla Ciebie okresem, kiedy nie mozesz rozwija¢ swojej pasji winiarskiej? 4 PORY ROKU - dzika réza to
zestaw do wyrobu wina zawierajagcy odpowiednio dobrany susz owocowo-kwiatowy i mieszanke drozdzy winiarskich z
pozywka. Od teraz kazda pora roku bedzie idealna na przygotowanie wybornych domowych nastawéw. Opakowanie o
gramaturze 105 g zawiera 100 g specjalnie dobranych sktadnikéw suszu (skérka dzikiej rézy, jabtko, kwiat hibiskusa, owoce
aronii i aromat) oraz 5 g wysokiej jakosci drozdzy z pozywka. Opakowanie wystarcza na przygotowanie 10 L aromatycznego i
zachwycajgcego swym smakiem nastawu. Niezwykle prosty sposéb uzycia zestawu wymaga jedynie dodania do zawartosci
opakowania cukru i wody, dzieki czemu moze on réwniez stanowi¢ Swietng baze do rozpoczecia swojej przygody z domowymi
winami.Sktadniki:

suszu: skérka dzikiej rézy, jabtko, kwiat hibiskusa, owoce aronii, aromatSktadniki:

drozdzy z pozywka: drozdze [drozdze winiarskie S. cerevisiae, emulgator: monostearynian sorbitolu], wodorofosforan (V)
diamonu, witamina B1 (chlorowodorek tiaminy)Masa netto: 105 gSposéb uzycia:Zawartos$¢ torebki z suszem owocowym oraz 2
kg cukru wsyp do 10 L wody o temperaturze 85°C i mieszaj przez 3 min, utrzymujac podang temperature. Po tym czasie
catos¢ przelej do pojemnika fermentacyjnego i ostudz do temperatury pokojowej. Nastepnie dodaj zawartos¢ matej saszetki z
drozdzami winiarskimi i pozywka. Prowadz fermentacje przez tydzien, a nastepnie odcedZ nastaw przez sitko. Dodaj 0,5 kg
cukru i prowadz fermentacje przez jeden miesigc. W celu wzbogacenia charakteru wina dodaj 1 g taniny do win czerwonych
lub biatych (lub napar z 2 torebek czarnej herbaty).
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