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REDUKWAS weglan wapnia 15G
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Opis produktu

Redukwas® - Srodek do Obnizania Kwasowosci Wina i Moszczu | 15 g

Redukwas® to skuteczny i prosty w uzyciu preparat do redukcji kwasowosci domowego wina i moszczu owocowego.
Idealny dla winiarzy amatordéw i profesjonalistéw, ktérzy chca poprawic jako$¢ swojego trunku bez utraty aromatu i smaku.
Dzieki Redukwasowi unikniesz koniecznosci rozcienczania nastawu woda, ktére ostabia walory smakowe wina.

[ Gtéwne zalety Redukwasu®:
¢ Obniza kwasowos¢ wina i moszczu nawet o 2 g/L - bez wptywu na smak i aromat trunku.
¢ Jedna saszetka 15 g wystarcza na odkwaszenie az 10-20 litrow wina.

¢ tatwa aplikacja - wystarczy rozpusci¢ w wodzie i doda¢ do nastawu.

Idealny do win gronowych i owocowych - sprawdza sie przy jabtkach, wisniach, porzeczkach i innych owocach o
wysokiej kwasowosci.

* Profesjonalna jakos¢ - zawiera czysty spozywczy weglan wapnia (CaCOs).

* Poprawa balansu smakowego - zredukowana kwasowo$¢ przektada sie na tagodniejszy, petniejszy smak wina.

00 Dlaczego warto stosowa¢ Redukwas®?

Wysoka kwasowos¢ to jeden z najczestszych problemdw przy domowej produkcji wina. Zbyt kwasny smak moze zniecheca¢ do
konsumpcji, a tradycyjne metody obnizania kwasowosci - takie jak rozciefczanie wodga - znacznie pogarszaja jakos¢ trunku.
Redukwas® to nowoczesne rozwigzanie, ktére pozwala w sposéb bezpieczny, szybki i skuteczny obnizy¢ kwasowos¢,
bez ryzyka utraty aromatu czy rozrzedzenia smaku.

00 Sposob uzycia:
1. Zawartosc¢ saszetki (15 g) rozpus¢ w 50 ml letniej wody.
2. Dodaj do 10-20 L moszczu lub wina i doktadnie wymieszaj.
3. Pozostaw na 24 godziny, a nastepnie zlej ptyn znad osadu.
Dawkowanie orientacyjne:
6-7 g Redukwasu® na 10 L wina obniza kwasowos¢ o okoto 1 g/L.

A Uwaga: Nie przekraczaj zalecanej dawki - zbyt niska kwasowo$¢ moze negatywnie wptyngc na stabilnos¢ i smak wina.
Optymalna kwasowos$¢ gotowego wina to 6-10 g/L.
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