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Enovini® OK RED - drozdze winiarskie
obnizajgce kwasowos¢ 7 g

BROWIM
Cena 3,00 zt
Numer katalogowy P1-400390
Kod producenta P1-400390
Kod EAN 5904816007602

Opis produktu

Drozdze aktywne, suszone Enovini® OK RED sg dedykowane dla winiarzy, ktérzy produkujg wina z czerwonych winogron i
wisni. Z tymi drozdzami Twoje wina beda lepsze niz kiedykolwiek wczesnie;j.

* Do czerwonych owocoéw - drozdze przeznaczone sg do win wisniowych i czerwonych gronowych.

¢ Obnizaja kwasowos¢ wina - Enovini® OK RED to drozdze, ktére zmniejszajg zawartos¢ kwasu jabtkowego w winie o
20-24%. Dzieki temu wino jest fagodniejsze i mniej kwasne, co pozwala na bardziej przyjemne do$wiadczenie
smakowe.

¢ Mniejsza ilos¢ cukru - dzieki zastosowaniu drozdzy obnizajgcych kwasowos¢, z powodzeniem mozesz zmniejszyé
dodatek cukru, uzyskujac dobre wino pétstodkie lub pétwytrawne.

« Harmonijny smak i aromat wina - drozdze Enovini® OK RED pozwalaja stworzy¢ zbalansowane wina o tagodnym
smaku i ciekawym aromacie owocowym.

* Szlachetne drozdze o wysokiej jakosci - z uzyciem drozdzy Enovini® OK RED stworzysz najlepsze domowe wina o
mocy do 14%.

Enovini® OK RED to suszone drozdze winiarskie redukujace kwasowos¢ win z czerwonych owocéw zawierajacych kwas
jabtkowy. To drozdze odpowiednie do win z wisni i ciemnych winogron. Drozdze Enovini® OK RED zapewnig Twoim winom
zbalansowany smak i peten, owocowy bukiet.

Wiasciwosci drozdzy Enovini® OK RED pozwalajg obnizy¢ zawarto$¢ kwasu jabtkowego w winach wisniowych i gronowych o
20-24%.

Opakowanie pozwala na uzyskanie 25 L wina o mocy do 14 %. Drozdze sg proste w uzyciu, nie ma koniecznosci ich wstepnego
namnazania.

Sposdéb uzycia:

Zawartos¢ saszetki wymieszaj w 100 ml przegotowanej wody, wystudzonej do temp. 30C. Cato$¢ pozostaw na 20 min w temp.
pokojowej, nastepnie wlej do pojemnika fermentacyjnego lub balonu z nastawem wina. Zalecane poczatkowe stezenie cukru -
max 20Blg, a kwasowos$¢é maksymalnie 14 g/L (najlepiej 12 - 13 g/L). Fermentacje prowadz w temp. 20 - 25C. Gdy stezenie
cukru spadnie do ok. 10 2Blg (w 2 - 3 dniu) dodaj kolejng porcje cukru, np. 50 g/L. Czynnos$¢ mozesz powtdrzyé w 5 - 6 dniu

fermentacji.

Uwaga: Optimum dziatania drozdzy uzyskasz postepujac zgodnie z powyzszymi informacjami.

Sktadniki:

drozdze Saccharomyces cerevisiae, emulgator: monostearynian sorbitolu.

Produkt tylko dla enologii, nie do bezposredniego spozycia. Przechowywaé w suchym miejscu w temp. pokojowej.
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