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Opis produktu

Zestaw na wino 4 PORY ROKU - z zurawing, to susz owocowo-kwiatowy i mieszanka drozdzy winiarskich z pozywka, dzieki
ktérej przygotujesz 8-10 L pysznego, aromatycznego wina.

¢ Do przygotowania o kazdej porze roku - wino z suszu mozesz przygotowa¢ nawet wiosng czy zima, kiedy ciezko o
Swieze owoce!

¢ Wino z naturalna zurawinowa nuta- zestaw zawiera naturalne, suszone sktadniki, takie jak owoce zurawiny, kwiat
hibiskusa, owoce aronii, jabtko, owoce czarnego bzu, owoce czarnej porzeczki, skérka dzikiej rézy.

e Nawet na 10 L wina - zestaw jest bardzo wydajny, 100 g suszu + 5 g drozdzy z pozywka wystarczy Ci azna 10 L
nastawu.

¢ Do 17% - dodajac do nastawu ilo$¢ cukru podanag w instrukcji, uzyskasz mocne wino (17%). Jesli wolisz winna lekkie,
dodaj mniej cukru.

* Wino tatwe i szybkie - przygotowanie wina z zestawem 4 PORY ROKU jest bardzo proste, a juz po 5 tygodniach
mozesz sie cieszy¢ trunkiem gotowym do spozycia.

Jesli chcesz robi¢ wina zima lub wiosng, kiedy brakuje swiezych owocow lub tez latem nie chcesz poswiecaé czasu na obrébke
sezonowych daréw natury, mamy praktyczne rozwigzanie!

4 PORY ROKU - z zurawing, to zestaw do wyrobu wina zawierajgcy odpowiednio dobrany susz owocowo-kwiatowy i mieszanke
drozdzy winiarskich z pozywka. Od teraz kazda pora roku bedzie idealna na przygotowanie wybornych domowych nastawéw.

Opakowanie o gramaturze 105 g zawiera 100 g specjalnie dobranych sktadnikédw suszu oraz 5 g wysokiej jakosci drozdzy z
pozywka. Zestaw wystarczy Ci na przygotowanie od 8 do 10 L aromatycznego i zachwycajagcego swym smakiem wina,
fermentujgcego nawet do 17%.

Niezwykle prosty sposdb uzycia zestawu sprawia, ze to réwniez swietny wybér dla oséb stawiajacych pierwsze kroki w
domowym winiarstwie. Do sktadnikéw zestawu wystarczy jedynie doda¢ wode, cukier i pozostawi¢ nastaw w temperaturze
pokojowej.

Dobra wiadomos¢ dla niecierpliwych - degustacji wina przy optymalnych warunkach fermentacji dokona¢ mozesz juz po 5
tygodniach.

Sktadniki suszu:

owoce zurawiny, kwiaty hibiskusa, owoce aronii, jabtka, owoce czarnego bzu, owoce czarnej porzeczki, skérka dzikiej rézy,
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koncentrat soku z aronii, aromat.

Sktadniki drozdzy z pozywka:

drozdze [drozdze winiarskie S. cerevisiae, emulgator: monostearynian sorbitolu], wodorofosforan diamonu, witamina B1.

Sposdb uzycia:

Zawartos¢ torebki z suszem owocowym oraz 2 kg cukru wsyp do 10 L wody o temperaturze 85C i mieszaj przez 3 min,
utrzymujac podang temperature. Po tym czasie cato$¢ przelej do pojemnika fermentacyjnego i ostudZ do temperatury
pokojowej. Nastepnie dodaj zawartos¢ matej saszetki z drozdzami winiarskimi i pozywka. Prowadz fermentacje przez tydzien, a
nastepnie odcedZ nastaw przez sitko. Dodaj 0,5 kg cukru i prowadzZ fermentacje przez jeden miesigc. W celu wzbogacenia
charakteru wina dodaj 1 g taniny do win czerwonych lub biatych (lub napar z 2 torebek czarnej herbaty).

Jezeli chcesz otrzymacd wino bardziej intensywne, przygotuj je zgodnie z przepisem powyzej, ale uzywajac 1,6 kg i 8 L
wody, a nastepnie po tygodniu dodaj 0,4 kg cukru i poczekaj do zakonczenia fermentacji.

Koniec fermentacji ustalisz za pomoca cukromierza. Sprawdzaj poziom cukru przez kilka kolejnych dni. Jezeli warto$¢ cukru
nie bedzie spadad, uznaj to za sygnat, ze fermentacja sie zakonczyta. A Ty mozesz zacza¢ kolejny etap.

Klarowanie:

Odstaw wino do wyklarowania, najlepiej w chtodne miejsce. Kiedy patrzac pod swiatto na wlany do kieliszka trunek zobaczysz,
ze wino nie jest metne, mozesz je zla¢ znad osadu. Najlepiej uzyj wygodnego syfonu automatycznego, ktéry ogranicza
zagrozenie w postaci cofniecia sie ptynu i zmacenia osadu (posiada zaworek zwrotny).

Jezeli chcesz szybciej wyklarowac wino po fermentacji, uzyj pirosiarczynu potasu w proporcji 0,8 g/8 L - porcje rozpus¢ w
50-100 ml wody, nastepnie dodaj do nastawu i doktadnie wymieszaj. Roztwér pirosiarczynu potasu jest nietrwaty, dlatego
przygotuj go tuz przed jego uzyciem. Ze wzgledu na charakterystyczny, ostry zapach siarkowy, zaleca sie stosowanie
produktu wytacznie w dobrze wentylowanych pomieszczeniach.

Po uptywie doby dodaj Klarowin 2 w proporcji 1,9 g/8 L - odwazong ilo$¢ Klarowinu 2 rozpus$é w 50 ml wody i dodaj do wina.
Doktadnie wymieszaj. Efekt widoczny powinien by¢ po ok. tygodniu, w formie opadajgcego na dno osadu.

Polecamy rowniez dwa inne zestawy na wino 4 PORY ROKU: z dzika réza i malina.

Wymiary opakowania:

e dtugos¢ 13 cm
e szerokosc ok. 4 cm
¢ wysokos$¢ 22 cm
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