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Rurka fermentacyjna
pozioma - niettukaca
Browin

Dostepnos¢ DOSTEPNOSC
Czas wysytki 3 dni

Numer katalogowy 405593

Kod producenta 405593

Kod EAN 5904816006131
Producent Browin

Opis produktu

Nowatorska, pozioma, niettukgca rurka fermentacyjna dedykowana do balonéw i stojow, ktére ustawi¢ mozesz na regale w
spizarni. Rurka fermentacyjna umozliwia wydobywanie sie dwutlenku wegla w trakcie fermentacji i zabezpiecza nastaw przed
dostepem muszek i innych owadoéw.

* Oszczednos¢ miejsca - pozioma rurka montowana w korku lub pokrywce balonu czy stoika pozwala obnizy¢
wysokos$¢ naczynia z nastawem, dzieki czemu ustawic je mozesz na pélkach regatu.

¢ Trwatos¢ - oferowana rurka fermentacyjna w przeciwienstwie do szklanych odpowiednikdéw jest niettukgca, postuzy na
lata.

* Bezpieczenstwo uzycia - w trakcie umieszczania lub wyjmowania rurki z korka, nie ma ryzyka jej pekniecia i

skaleczenia rak.

tatwosé uzupetniania ptynem - szeroki kielich utatwia wlewanie wody na czas fermentacji.

Polska produkcja - rurka fermentacyjna pozioma zostata zaprojektowana i wyprodukowana przez Browin, kupujac

ten produkt wspierasz gospodarke krajowa.

Rurka fermentacyjna pozioma to polski produkt, przeznaczony do uzycia w trakcie fermentacji. Jej konstrukcja umozliwia
zaoszczedzenie miejsca. Balon lub stoik z pozioma rurka fermentacyjng ma mniejsza wysokos$¢ niz w przypadku tradycyjnej
pionowe;j rurki. Daje to mozliwos¢ ustawienie naczyn w trakcje fermentacji np: na pétce regatu w spizarni.

Rurka wykonana zostata z wysokiej jakosci, trwatego tworzywa dzieki czemu nie musisz mie¢ obaw, Ze sie pottucze lub Cie
skaleczy.

Materiat, z ktérego wyprodukowano rurke pozioma jest dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.

Rurka dopasowana jest do korka fermentacyjnego z zatyczka - uniwersalnego.

Uzytkowanie:

Rurka fermentacyjna wypetniona woda stosowana jest w procesie fermentacji w celu zabezpieczenia zawartosci nastawu
przed zakazeniem niekorzystnymi mikroorganizmami, a jednoczes$nie umozliwia regularne wydobywanie sie dwutlenku wegla
powstajgcego podczas zachodzacego procesu.

Dzieki przesuwajgcemu sie stupowi wody mozemy obserwowad zmieniajaca sie intensywnos¢ procesu fermentacji z etapu
burzliwego (intensywne bulgotanie) do stacjonarnego. Rzeczg naturalng jest parowanie wody stad pamieta¢ nalezy o
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uzupetnianiu jej poziomu w rurce. Niedopatrzenie tej czynnosci spowodowac moze zbyt intensywne natlenienie sie ptynu,
bakterie octowe moga przeksztatci¢ etanol do kwasu octowego. Ten niekorzystny proces wywotaé moga réwniez muszki
owocowe, ktére dostang sie do naczynia.

UWAGA:

W przypadku ograniczonej mozliwosci kontroli poziomu wody w rurce, wypetni¢ mozemy jg mniej parujgca oleista ciecza.
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