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E.H_?jkjln Vinistart Complex, 20 G'

VINISTART" COMPLEX Cena 8,80 zt

TESTAW STARTIWY DO WINA

I PEKTOENTTMEM Numer katalogowy RAFEX003746
b
T —— Kod EAN 5908277715731

Producent Browin

Opis produktu

Niezastapiony w winiarstwie, tatwy w uzyciu — Vinistart Complex polecany jest do fermentacji w miazdze (z owocami).
Stanowi wyjatkowe potaczenie szczepu szlachetnych drozdzy, specjalnie dobranych pozywek z solami mineralnymi i
witaminami oraz Pektoenzymu, dzieki czemu gwarantuje szybka fermentacje oraz wspaniaty bukiet wina.Do nastawéw
owocowych — Vinistart Complex najlepiej sprawdzi sie fermentacji win z agrestu, gruszek, moreli, truskawek, zbéz, gtogu,
jabtek, dzikiej rézy, biatych i czarnych winogron, rabarbaru, rodzynek, czeresni, wisni, malin, sliwek renklod i wegierek, jezyn,
czarnych, biatych i czerwonych porzeczek, czarnych jagdd, czarnego bzu, tarniny.Na 10 - 25 L wina — jedno opakowanie
Vinistart Complex o gramaturze 20 g wystarczy na przygotowanie, od 10 do 25 L Twoich ulubionych biatych i czerwonych win
owocowych. Uwaga! Opakowanie wykorzystaj w catosci do jednego nastawu!Do 17% alkoholu — Vinistart Complex gwarantuja
Ci szybki proces fermentacji! Temperatura zalecana do przebiegu tego procesu to 15-30°C, a alkohol, ktéry uzyskasz w Twoim
winie, moze siegng¢ nawet 17%!Petnia mozliwosci — Vinistart Complex w potgczeniu z pozywkg i witaminami i solami
mineralnymi pozwoli Ci na wykorzystanie mozliwosci w 100%, dzieki czemu bedziesz cieszyt sie jeszcze petniejszym smakiem i
aromatem swoich domowych trunkdéw!jestes domowym winiarzem? Koniecznie poznaj nasz produkt Vinistart Complex
polecany do fermentacji w miazdze (nie musisz juz ttoczy¢ soku z owocédw, wystarczy dodanie nadgniecionych owocéw bez
pestek!). Produkt sprawdzi sie do produkcji win biatych oraz czerwonych m.in. z agrestu, gruszek, moreli, truskawek, zbéz,
gtogu, jabtek, dzikiej rézy, biatych i czarnych winogron, rabarbaru, rodzynek, czeresni, wisni, malin, sliwek renklod i wegierek,
jezyn, czarnych, biatych i czerwonych porzeczek, czarnych jagdd, czarnego bzu, tarniny. Vinistart Complex sprawdzi sie jednak
nie tylko u oséb, ktére chca zaznaé przygode z winem, ale réwniez dla bardziej zaawansowanych oséb, ktére chciatyby
przygotowac swoje domowe brandy! Potaczenie szczepu szlachetnych drozdzy winiarskich, specjalnie dobranych pozywek z
solami mineralnymi i witaminami oraz Pektoenzymu gwarantuje sukces w przygotowywaniu domowych trunkéw. Produkt jest
wiec wygodny, prosty w uzyciu i nie wymaga dobierania zadnych dodatkéw! Drozdze winiarskie gwarantuja szybka
fermentacje oraz wspaniaty bukiet wina. Sole mineralne sa cennym Zrédtem azotu i fosforu dla drozdzy winiarskich, a
witaminy petnig funkcje aktywatora fermentacji i wptywajg korzystnie na smak oraz aromat wina. Pektoenzym rozktada
pektyny wystepujace w owocach, dzieki czemu tatwiej uwalnia sie z nich sok oraz zmniejsza sie lepkos$¢ wina, co znacznie
wspomaga poézniejszy proces klarowania.Spoddb uzycia:Zawartos¢ saszetki wsyp do 100-200 ml przegotowanej wody o
temperaturze pokojowej i pozostaw na 15 minut. Rozdrobnione owoce umiesé¢ w pojemniku fermentacyjnym i zalej je
niewielka iloscig wody (1-2 L na 10 kg owocéw). Nastepnie upewnij sie, ze owoce maja temperature pokojowg i dodaj
uwodniony Vinistart Complex, uzupetnij woda do pozgdanej objetosci, wymieszaj i pozostaw do fermentacji. Polecany czas
fermentacji w miazdze to 1-2 tygodnie. Po tym czasie odcisnij wyttoki owocéw, a moszcz pozostaw do dalszej fermentacji.
Uwaga: opakowanie wykorzystaj w catosci do jednego nastawu!Sktadniki:

: drozdze winiarskie Saccharomyces cerevisiae, wodorofosforan (V) diamonu, pektynaza, witamina B1 (chlorowodorek
tiaminy), emulgator: monostearynian sorbitolu.
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