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Drozdze winiarskie Fermivin LS2, 7 g

Numer katalogowy BR-400320
Kod producenta BR-400320
Kod EAN 5904816917758

Opis produktu

Uniwersalne, aktywne, suszone drozdze winiarskie FERMIVIN LS2 - do win biatych, czerwonych, rézowych i musujacych - do
16% alk., idealne do "restartu" fermentacji, na 10-35 L nastawu, 7 g.

¢ Niezastgpione w winiarstwie - Fermivin LS2 to specjalnie wyselekcjonowany szczep drozdzy winiarskich. Pozwala
na wykonanie we wtasnym domu zaréwno win biatych, rézowych, jak i czerwonych.

e Szybka i stabilna fermentacja - szlachetne, suszone drozdze zawarte w Fermivin LS2 idealnie sprawdza sie nawet
w trudnych warunkach. Wykorzysta¢ mozesz je takze do "restartu" fermentacji.

e Na 10-35 L - jedno opakowanie Fermivin LS2 o gramaturze 7 g wystarczy na przygotowanie, azdo 35 L
aromatycznego domowego wina, ktérym zachwycac sie bedzie Twoja cata rodzina!

¢ Proste w uzyciu - drozdze sg niezwykle proste w uzyciu, zakres temperatur fermentacji to 14-28C, a alkohol, ktéry
uzyskasz w Twoim winie, moze siegna¢ nawet 16%!

* Petnia mozliwosci - drozdze LS2 w potaczeniu pozywka z witaming B1 i Kombi Vita, ktére znajdziesz w naszej ofercie,
pozwola Ci na wykorzystanie mozliwosci drozdzy w 100%, dzieki czemu bedziesz cieszyt sie jeszcze petniejszym
smakiem i aromatem swoich domowych trunkéw!

Chcesz zacza¢ swojg przygode z domowym winiarstwem? Robisz wtasne domowe trunki i szukasz produktéw wysokiej jakosci?
Polecamy Ci nasze szlachetne, uniwersalne, suszone drozdze Fermivin LS2 do wszystkich rodzajéw win: biatych, rézowych,
czerwonych oraz musujgcych. Polecane zwtaszcza do domowego wyrobu trunkéw z agrestu, gruszek, moreli, truskawek, zbéz,
gtogu, jabtek, dzikiej rézy, biatych i czarnych winogron, rabarbaru, rodzynek, czeresni, wisni, malin, sliwek renklod i wegierek,
czarnego bzu, aronii, jezyn, czarnych, biatych i czerwonych porzeczek i czarnych jagdd. Fermivin LS2 to specjalnie
wyselekcjonowany szczep drozdzy winiarskich, pochodzacy z regionu Szampanii we Francji - cenione "bayanusy",
zapewniajgce szybka i stabilng fermentacje nawet w trudnych warunkach. Maja neutralny wptyw na profil aromatyczny wina,
dzieki czemu pozwalaja na zachowanie aromatéw owocéw, z ktérych powstaje trunek. Idealnie nadaja sie do restartu
fermentacji - "ruszenia" nastawu, kiedy wino przestanie "pracowac" przed osiggnieciem zaktadanych wtasciwosci. Drozdze sg
niezwykle proste w uzyciu. Jedno opakowanie 7g wystarcza na wykonanie od 10 do 35 L nastawu. Zakres temperatur
fermentacji to 14-28C, z mozliwosciag osiggniecia nawet 16% alkoholu! Przy wykorzystaniu pozywek z witaming B1 oraz Kombi
Vita dostepnych w naszej ofercie mozesz zagwarantowac sobie petnie mozliwosci oferowang przez drozdze!

Charakterystyka:

zakres temperatur: 14 - 28C

tolerancja na alkohol: 16% (v/v)

wytwarzanie glicerolu: 5-7 g/L

niska produkcja kwaséw lotnych, aldehydu octowego i siarkowodoru
niskie zapotrzebowanie na azot

Sposdb uzycia:

Zawartos¢ saszetki wymieszaj w 100 ml wody przegotowanej i wystudzonej do temp. 30C, cato$¢ pozostaw na 20 min w
temperaturze pokojowej. Po tym czasie roztwér wlej do pojemnika fermentacyjnego lub balonu z nastawem wina.

Sktadniki:
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drozdze winiarskie Saccharomyces cerevisiae var. bayanus, emulgator: monostearynian sorbitolu.

Uwaga!

Do optymalnego przebiegu procesu fermentacji wskazane jest dodanie Pozywki: z witaming B1 (401010), Kombi Vita
(401030).

Najlepiej spozy¢ przed kohicem: data waznosci i nr. partii na zgrzewie. Przechowywa¢ w suchym miejscu, w temperaturze
pokojowej. Produkt tylko dla enologii, nie do bezposredniego spozycia.
Wymiary opakowania:

e dtugos¢ 7,5 cm

o szeroko$¢ ok. 1 cm
¢ wysokos$¢ 11 cm
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