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Drozdze winiarskie ZAMOJSCY
| BURGUND
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Opis produktu
Zamojscy Burgund 38 - drozdze do wina czerwonego

Burgund to szczep drozdzy, ktéry doskonale nadaje sie do produkcji czerwonego wina. Ten wyselekcjonowany gatunek
mozesz wykorzystac do produkcji win stotowych i deserowych. Drozdze Burgund umozliwiajg tworzenie wysmienitych
trunkéw, takich jak wisniowe, porzeczkowe czy winogronowe. Z powodzeniem uzyjesz ich takze do przygotowania wina z
jagod, jezyn, bzu, sliwek czy aronii. Wybierz te drozdze, jesli zalezy Ci na stworzeniu klarownego wina, petnego
owocowych smakdéw i aromatéw, wolnego od niepozadanych posmakéw drozdzowych.

Instrukcja uzycia drozdzy Burgund:
1. Nalej 300 ml przegotowanej wody do butelki.
2. Wsyp 3 tyzeczki cukru, dobrze wymieszaj i poczekaj, az roztwér ostygnie.
3. Dodaj szczypte pozywki dla drozdzy (okoto 0,05 g).
4. Wsyp drozdze, doktadnie wymieszaj.
5. Zabezpiecz otwdr butelki watg i odstaw butelke w ciepte miejsce (25-28°C).
6. Mieszaj roztwér raz lub dwa razy dziennie.

7. Po 2-4 dniach pojawia sie oznaki intensywnej fermentacji - wtedy przelej zawartos¢ butelki do pojemnika z
moszczem.

8. Dodaj reszte pozywki, zamieszaj nastaw i szczelnie zamknij naczynie korkiem z rurka fermentacyjna.

Cechy drozdzy Burgund Zamojscy:
¢ Odpornos¢ na alkohol do 17%.
¢ Opakowanie wystarcza do 5-30 litrow nastawu.
¢ Nie dziel saszetek - zawsze uzywaj catej porcji.

¢ Drozdze wymagajg osobnej pozywki.
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