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I O, Drozdze winiarskie ZAMOJSCY SHERRY
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Cena 2,99 zt

Opis produktu

Zamojscy Sherry - drozdze do win deserowych

Drozdze winiarskie Sherry to wyselekcjonowany szczep idealny do produkcji win deserowych i tzw. ciezszych trunkow.
Szczegdlnie dobrze sprawdzajg sie w przypadku biatych win. Dzieki tym drozdzom mozesz przygotowac smaczne wino z

takich

owocéw jak jabtka, biate porzeczki czy biate winogrona. Doskonale nadaja sie takze do fermentacji moszczu z

dzikiej rézy, czeresni, rodzynek, gtogu, a nawet do produkcji win zbozowych. Sherry to szlachetny szczep,
charakteryzujacy sie wysoka odpornoscia na alkohol, ktéry pozwala uzyska¢ klarowne, aromatyczne i petne smaku

wino.

Jak przygotowad drozdze Sherry do fermentacji?

1

2.

. Wlej 300 ml przegotowanej wody do butelki.

Dodaj 3 tyzeczki cukru, wymieszaj i odstaw do ostudzenia.

. Wsyp niewielka ilos¢ pozywki dla drozdzy (okoto 0,05 g).

. Wprowadz zawartos¢ saszetki z drozdzami i doktadnie wymieszaj.

. Butelke zabezpiecz watg i odstaw w ciepte miejsce (25-28°C).

. Mieszaj roztwér raz lub dwa razy dziennie.

. Po 2-4 dniach, gdy pojawig sie oznaki intensywnej fermentacji, wlej zawartos¢ butelki do naczynia z moszczem.

. Dodaj reszte pozywki, doktadnie wymieszaj i szczelnie zamknij naczynie korkiem z rurka fermentacyjna.

Cechy drozdzy Sherry Zamojscy:

Tolerancja alkoholu do 17%.
Jedna saszetka wystarcza na 5-30 litréw nastawu.
Nie nalezy dzieli¢ porcji - zawsze uzywaj catego opakowania.

Wymagajg zastosowania osobnej pozywki.
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