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Obuoliy vyno gamybos rinkinys

Miusy daugelio mety sukauptos vyno gamybos patirties
produktas, padésiantis pasigaminti 25 litrus nuostabaus
obuoliy vyno.

6,92 € su PVM
Prekés kodas: 3.206-616.01

Prekés galimos pakuotés ar tipai:

Ilgis: 13 cm

Storis: 4 cm

svoris: 110 g

Sudétyje:: 8 prekes
Pritaikymas:: Obuoliy sultims
Aukstis: 11 cm

Prekés apraSymas:

Sis obuoliy vyno gamybos rinkinys puikiai tinka tiek pradedantiesiems, tiek patyrusiems namy vyno gamintojams. Jame rasite
viska, ko reikia aukstos kokybés obuoliy vyno gamybai namy salygomis. Vyno gamybos procesas yra paprastas ir malonus, o
galutinis produktas — subtilus ir kvapnus obuoliy vynas.

Savybés:

¢ Komplektacija: Sudétyje yra visos reikalingos sudedamosios dalys ir irankiai, iskaitant fermentacijos inda, vyno
mieles, maistinius priedus ir instrukcijas.

* Vyno tipas: Gaivus, aromatingas ir Svelniai saldus obuoliy vynas.

¢ Instrukcijos: ISsamios ir lengvai suprantamos instrukcijos padés net pradedantiesiems.

¢ Talpa: Galimybé pagaminti didesni kieki obuoliy vyno.

¢ Universalumas: Rinkinys tinka ir kity vaisiy vynui gaminti.

Sis rinkinys suteiks malonig patirtj gaminant savo namuose skany ir natiiraly obuoliy vyna, kuriuo galésite mégautis su Seima ir
draugais.
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Norédami naudotis obuoliy vyno gamybos rinkiniu, sekite Siuos pagrindinius Zingsnius:
1. Paruoskite obuolius:

o Nuplaukite ir paruoskite obuolius pagal instrukcijas (daZniausiai reikia iSspausti sultis arba paruosti tyrg).

2. Fermentacija:
o | fermentacijos inda supilkite obuoliy sultis arba tyreg.
o Pridékite cukraus (jei reikia), rinkini sudarancias vyno mieles ir kitus priedus, kaip nurodyta instrukcijose.
o Uzdékite oro voZtuva ant fermentacijos indo ir palikite fermentuoti 1-2 savaites, priklausomai nuo instrukcijy.

3. Tikrinkite fermentacija:

o Stebékite oro voZtuvo burbuliavima, kuris rodo fermentacijos proceso eiga.

4. Filtravimas ir antriné fermentacija:
° Po pirminés fermentacijos supilkite vyna i kita inda, kad paSalintuméte nuosédas.
o Leiskite vynui antrinés fermentacijos metu bresti dar keleta savaiciy ar ménesiy.
5. ISpilstymas:

o Kai vynas baigs brandintis, iSpilstykite ji i Svarius butelius, uZdarykite kamsciais ir sandariai uZdarykite.

6. Brandinimas:
o Leiskite vynui subresti buteliuose kelis ménesius prie§ mégaudamiesi galutiniu produktu.

Papildomos instrukcijos ir specifinés nurodytos kiekviename rinkinyje esaniame vadove, kad procesas buty kuo
sklandesnis.

Nuotrauky galerija:
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