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Vyno gamybos rinkinys raudonoms uogoms

Raudonyjy uogy vyno gamybos medZiagy rinkinys, kurio
pagalba galima pasigaminti 25 L vyno.

6,92 € su PVM
Prekeés kodas: 3.206-617.01

Prekés galimos pakuotés ar tipai:

Ilgis: 13 cm
Storis: 4 cm
svoris: 110 g
Aukstis: 11 cm

Prekés aprasSymas:

Sis raudonyjy uogy vyno gamybos rinkinys yra puikus pasirinkimas pradedantiesiems ir patyrusiems namy vyno gamintojams.
Rinkinys leidZia pagaminti aukStos kokybés vyna i§ raudonyjuy uogy, naudojant visus reikalingus ingredientus ir jrankius.
Pateikiamos aiSkios instrukcijos, todél vyno gamyba tampa lengva ir maloni.

Savybeés:

e Komplektacija: Sudétyje yra viskas, ko reikia raudonyju uogy vyno gamybai, iskaitant fermentacijos inda, vyno
mieles ir kitus priedus

* Vyno tipas: Svelnus ir subalansuotas raudonyjy uogy vynas

¢ Instrukcijos: Lengvai suprantamos instrukcijos, skirtos tiek pradedantiesiems, tiek paZzengusiems gamintojams

¢ Talpa: Galimybé pagaminti didesni kiekj vyno

¢ Naudojimas: Tinka tiek raudonyjy uogy, tiek kity vaisiy vynui gaminti

Sis rinkinys uZtikrina, kad vyno gamybos procesas biity paprastas ir malonus, o rezultatas — aukstos kokybés vynas, paruostas
meégautis su draugais ir Seima.

Naudotis raudonyjy uogy vyno gamybos rinkiniu yra gana paprasta. Stai pagrindiniai Zingsniai:
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1. Paruoskite ingredientus: Surinkite raudonasias uogas arba vaisius, kuriuos planuojate naudoti vyno gamybai.
2. Fermentacija:

o | fermentacijos inda ipilkite paruosta uogy sultis arba tyre.

o Jpilkite cukraus, vandens ir pridékite rinkini sudarancias vyno mieles.

o Uzdarykite inda su oro voZtuvu, kad procesas vykty be deguonies.
o Palikite indg fermentuotis §iltoje vietoje 1-2 savaites (priklauso nuo instrukciju).

3. Sekimas ir stebéjimas: Periodiskai tikrinkite fermentacijos eiga, pagal instrukcijas stebékite, kaip burbuliuoja oro
voZztuvas. Tai reiskia, kad fermentacija vyksta tinkamai.
4. Filtravimas ir brandinimas:
o Po fermentacijos pabaigos perpilkite vyng i kita inda, kad paSalintuméte nuosédas.
© Vyng galite toliau brandinti keleta ménesiy.

5. ISpilstymas: Kai vynas subresta, ji galite iSpilstyti i butelius, uZkimsti ir sandariai uZdaryti.

Visi reikalingi ingredientai ir iS§samios instrukcijos pateikiamos rinkinyje, todél ji naudoti yra paprasta tiek pradedantiesiems,
tiek patyrusiems gamintojams.

Nuotrauky galerija:
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