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Enovini® OK WHITE - drozdze
winiarskie obnizajgce kwasowosc¢ 7 g

Numer katalogowy BR-400380
; : Kod producenta BR-400380
i LRSS Kod EAN 5904816004687

Opis produktu

Planujesz przygotowa¢ domowe wino z jabtek lub biatych winogron? Nowe suszone drozdze Enovini® OK WHITE obnizajace
kwasowos¢ to najlepszy wybér!

¢ Do biatych owocéw - drozdze idealne do win z jabtek i biatych winogron oraz innych owocdéw, ktére zawierajg duze
ilosci kwasu jabtkowego.

* Redukcja kwasu jabtkowego o 20-24% - obnizenie kwasowosci korzystnie wptywa na smak wina, czyni je gtadszym
i bardziej zréwnowazonym.

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

¢ Zbalansowany smak i aromat wina - wino sporzgdzone przy uzyciu tych drozdzy ma nie tylko o tagodny smak ale
ciekawy aromat owocowy.

¢ Wysoka jakos¢ - aktywne drozdze suszone Enovini® OK WHITE pozwola Ci na przygotowanie najlepszego domowego
wina o zawartosci do 14% alkoholu!

Enovini® OK WHITE to suszone drozdze winiarskie redukujgce kwasowos¢ win z biatych owocdéw zawierajacych kwas jabtkowy.
To drozdze dedykowane przede wszystkim do jabtek i biatych winogron, dzieki ich uzyciu przygotujesz zbalansowane,
smaczne wino, fagodne w smaku, o bogatym bukiecie owocowym.

Witasciwosci drozdzy Enovini® OK WHITE obnizajace kwasowos$¢ pozwalajg na uzyskanie smacznych win, mniej stodkich
(poétstodkich i poétwytrawnych).

Opakowanie pozwala na uzyskanie 35 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 wody, przegotowanej i wystudzonej do temp. 30C.

Catos¢ pozostaw na 20 min w temp. pokojowej, nastepnie wlej do pojemnika fermentacyjnego lub balonu z nastawem wina.
Zalecane poczatkowe stezenie cukru w nastawie to max. 18Blg, a kwasowos$¢ max. 16 g/L (najlepiej 12-13 g/L).

Fermentacje prowadzZ w temp. 18-20C.
Po 5i 10 dniu fermentacji dodaj kolejne porcje cukru: 50 g/L.

Optimum dziatania drozdzy uzyskasz postepujac zgodnie z informacjami na etykiecie.

Sktadniki:

drozdze Saccharomyces cerevisiae, emulgator: monostearynian sorbitolu.

UWAGA:
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Do optymalnego przebiegu procesu fermentacji wskazane jest dodanie pozywki z witaming B1 (401010) w ilosci 0,4g/L.

Najlepiej spozy¢ przed koncem: data waznosci i nr. partii na zgrzewie.

Przechowywa¢ w suchym miejscu, w temperaturze pokojowej. Produkt tylko dla enologii, nie do bezposredniego spozycia.
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