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Opis produktu

Jesli robisz i lubisz domowe wina owocowe, to z pewnoscig podobnie jak inni winiarze czesto borykasz sie z problemem zbyt
wysokiego poziomu kwasowosci w Twoich moszczach i trunkach. Poznaj zatem i zacznij stosowa¢ Redukwas® Plus - skuteczny
srodek, ktéry pomoze Ci uregulowad kwasowos¢ w nastawach z owocéw zawierajacych znaczne ilosci kwasu cytrynowego, bez
koniecznosci nadmiernego rozcienczania nastawéw czy dodawania duzej ilosci cukru. Z Redukwasem® Plus w prosty sposéb
wejdziesz na wyzszy poziom winiarskiego kunsztu, uzyskujac wino lepszej jakosci.

* Redukcja kwasowosci w moszczu i winie z porzeczek, malin, agrestu czy jezyn - dzieki uzyciu Redukwasu®
Plus wyraznie poprawisz 0gdlng jakos¢ win z tych owocéw i podkreslisz naturalny smak uzytego surowca.

¢ Zbalansowany smak i aromat owocéw - Redukwas® Plus to wybdr odkwaszania mineralnego - idealnego sposobu
na uzyskanie moszczu i wina o odpowiedniej kwasowosci, bez nadmiernego rozcienczania woda czy
przesadnego dostadzania.

¢ Uzyskanie pozadanego aromatu i smaku owocow - Redukwas® Plus pozwoli Ci wyraZnie zaakcentowad
oryginalne walory uzytych owocéw.

¢ Szeroki zakres odkwaszania - Redukwas® Plus skutecznie neutralizuje zwtaszcza kwas cytrynowy naturalnie
wystepujacy w owocach, obnizajgc kwasowos¢ w zakresie od 2 do 12 g/L.

* Wydajnos¢ - jedno opakowanie Redukwasu® Plus pozwala na obnizenie poziomu kwasowosci w nastawach az do 60
litréw.

¢ tatwosc uzycia dla kazdego - Redukwas® Plus to prosty sposéb na obnizenie kwasowosci moszczu, co docenig
zaréwno doswiadczeni winiarze, jak i poczatkujgcy hobbysci.

Redukwas® Plus to produkt dedykowany przede wszystkim do odkwaszania moszczdéw i win porzeczkowych, malinowych,
agrestowych, jezynowych, zawierajgcych znaczne ilosci kwasu cytrynowego. Formuta tego nowego produktu pozwala na
uzyskanie esencjonalnego wina wysokiej jakosci, charakteryzujgcego sie petnig aromatu i smaku owocéw. Unikniesz
koniecznosci odkwaszania poprzez rozcieficzanie moszczu lub maskowania wysokiej kwasowosci nadmiernym
dodatkiem cukru.

Celem odkwaszania jest redukcja kwasowosci do poziomu 6-10 g/L, a proces ten jest najbardziej efektywny przy kwasowosci

wyjsciowej moszczu/wina wynoszacej 12-18 g/L. W przypadku owocéw o wyzszej kwasowosci wyjsciowej, np. porzeczek (30-32
g/L), konieczne jest wstepne rozcienczenie (najczesciej 1:1), pozwalajace uzyskad zalecany poziom kwasowosci wyjsciowej.

Redukwas® Plus wptynie na prawidtowy przebieg procesu fermentacji, zapewniajgc drozdzom optymalne warunki pracy,
zwiekszajac ich wydajnos¢ i prawidtowy rozwdj.

Sktadniki: weglan wapnia, hydroksyweglan magnezu.
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