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WINEZKITZ

ULTIMATE

Estate Reserve

IMPORTANT: In order to address any concerns with this kit, we
will require the product identifier. Please remove the barcode
sticker from the top of the kit box and attach it to the back of the
wine log and retain for quality control purposes.

WINE MAKING INSTRUCTI

ONS

DAY 1

PRIMARY FERMENTATION

(S.G. 1.075 - 1.100)

Some Sommelier Reserve kits contain a Crushed Grape Pack. Starting S.G.
will be within this range depending on how long the Crushed Grape Pack
has been in the juice before taking the readling.

Before beginning, it is necessary to mark the
23 litre (6 US gallon) level on the primary
fermenter. To do this, fill a 23 litre/6 US gallon
glass carboy to the neck with water, empty
into the primary and mark the level. Discard
the water.

Mark at
23 litre
level

1. Clean and sanitize equipment to be used. Rinse well 4 times with
warm water. (see Tips for Success #1)

2. If making white or blush wine, add approx. 1" of hot water to primary.
Add contents of packet labeled BENTONITE #2 to primary fermenter.
Stir for 3 minutes. This is not required for red wines.

3. Lay the bag of grape juice concentrate flat on table. Grip the bag by
the neck. Remove snap cap and pour contents into primary fermenter.
Suggestion: The snap lid on this container is easily removed with the
aid of a standard beer bottle opener.

4. Rinse bag with 2 litres of warm water and pour into the primary
fermenter. Stir well.

5. If the kit contains OAK PACKET(S), add now.

6. Fill primary fermenter to the 23 litre/6 US gallon mark with cool water
and stir for one minute. This is important for good fermentation.

(You can use a drill powered stirring rod, if you have one). The

temperature should range between 20°-24°C (68°-75°F). If the

temperature is too warm, cover the primary and let stand until correct

temperature is reached. (see Tips for Success #2)

7. If your kit contains a CRUSHED GRAPE PACK (Sommelier Reserve
kits only), prepare it to be added to the primary fermenter by following
these instructions:

« Sterilize the mesh bag provided in the wine kit.

« Carefully empty the contents of the CRUSHED GRAPE PACK into the
mesh bag over the primary fermenter and secure the neck of the bag
by tying it in a knot.

* Add the bag of crushed grapes to the juice in the primary fermenter.

8. Sprinkle YEAST on top. Cover primary with either a loose fitting lid or
a tight fitting lid with a fermentation lock, or a plastic sheet tied down
with elastic bands.

9. Stir the wine on day 2 and 3. If your kit contains a CRUSHED GRAPE
PACK, use a sterilized spoon, push bag containing the crushed grapes
under the juice surface once a day for the next 8 - 10 days. Leave wine
to ferment for 14 days.

DAY 14

STABILIZING / DEGASSING

DAY 43

AGEING

(S.G. 0.997 or less)

All fermentation activity should now be complete. Allow more
time if needed. (see Tips for Success #5)

Before stabilizing your wine:

a) Check the Specific Gravity. It should be approximately 0.997
or less.

b) There should be no surface activity/bubbles.

10. If your kit contains a CRUSHED GRAPE PACK, remove it from your
wine at this time using a sterilized spoon.

11. Siphon wine into clean, sanitized glass carboy.
(see Tips for Success #3)

12. Add packet labeled POTASSIUM
METABISULPHITE #3 by slowly sprinkling
sachet contents onto the surface of the wine.
Stir vigorously with a plastic spoon for 2-3
minutes to remove all gas. If using a drill-
powered stirring rod, stir for 1-2 minutes.

(see Tips for Success #6)

13. Add packet labeled POTASSIUM SORBATE #4 by slowly
sprinkling sachet contents onto the surface of the wine.
Stir vigorously with a plastic spoon for 2-3 minutes to
remove all gas. If using a drill-powered stirring rod, stir for
1-2 minutes.

14. If your kit contains two packets marked KIESELSOL, add only one
now and stir gently for 30 seconds.

15. Repeat the stirring procedure 6 times over a 12 hour period.

This removes unwanted gas.

16. After the last stirring, place carboy on a table or counter so that it

does not need to be moved again until next siphoning.

DAY 15

17. After sitting overnight, add packet labeled CHITOSAN and SWEET
RESERVE, if included. If your kit contains 2 packets labeled
CHITOSAN, add them both at this time. Stir gently with handle of
spoon for 30 seconds. After one hour, add contents of the second
KISELSOL packet (if your kit contained two packets). Stir gently
with the handle of spoon for 30 seconds. Top up the glass carboy to
the neck with reserve wine or cool water if necessary. (see Tips for
Success #4) Attach fermentation lock.

18. Age wine for 28 days. (see Tips for Success #7)

Carboy level

CLEARING

The wine will now be brilliantly clear. If wine has not cleared
perfectly, leave for another week or two. Siphon into another
carboy being careful not to disturb the sediment. Top up the
carboy with a similar wine or cool water. Age for 14 days.

DAY 60

19. We recommend filtering the wine before bottling to give it a
professional appearance. Please contact the Wine Kitz location nearest
you to reserve a rental filter. The staff at Wine Kitz will give you full
instructions on the use of the filter when you pick it up.

20. Filter your wine into a sanitized carboy. Taste and adjust for sweetness
if desired.

FILTERING / BOTTLING

If you plan to age your wine for longer than 5 months in the bottle,

or if your storage temperatures are less than ideal (12-18°C, 54-65°F),
we recommend the addition of 1/4 teaspoon potassium metabisulfite
(dissolved in 1/2 cup cool water) to the wine before bottling. This sulfite
addition will help extend the aging ability of the wine without affecting
quality and you may still drink the wine at an early age.

BOTTLING: Clean and sanitize bottles and
siphon hose, racking tube and bottle filler.
Rinse with warm water 4 times. Drain. Siphon
wine into bottles allowing 2.5 cm (1 inch)
head space between cork and wine. Insert dry
cork using a corker, available from your Wine
Kitz retailer. Leave bottles standing upright

for five days. Then store bottles on their sides
to keep the corks moist. Age the wine for at
least 6 weeks before drinking. The wine will
continue to improve if left to age in a cool,dark
place. (see Tips for Success #8) Avoid
extended aging of bottled wine if stored above 18°C (65°F).

BULK AGING: Rather than bottle your wine immediately, you may wish to
age in a glass carboy (do not use a plastic carboy for bulk aging) for up to

3 months prior to bottling. Bulk aging will provide an additional degree of
softness, complexity and quality to the wine. For bulk aging, siphon wine off
sediment into a clean carboy. It is vital that the glass carboy is topped up into
the neck with a similar wine or cool water. Attach lock. Ideal temperature for
bulk aging is 12-18°C (54-65°F). After bulk aging, dissolve 1/4 teaspoon of
potassium metabisulphite crystals (available at Wine Kitz) in 1/4 cup (60 mL)
of cold water. Add to carboy before filtering/bottling.

NECESSARY EQUIPMENT

Fermenter Glass Carboy Fermentation Lock
-
2 ¢
Spoon Wine Thief Hydrometer Siphon Hose

& Racking Tube

1. Primary Fermenter: Food grade plastic bucket of at least 30 litres
(8 US GAL.) capacity. Use a loose lid to cover or a tight fitting lid fitted
with a fermentation lock and stopper or a plastic sheet tied down.

2. Carboy: 23 litre (6 US gallon) glass or plastic, narrow-necked
container. Glass is preferred.

3. Fermentation Lock & Rubber Stopper: The fermentation lock is
designed to prevent bacteria and oxygen from getting into your wine,
while allowing carbon dioxide gas produced during the fermentation
to escape. Remove cap and half-fill lock with water. Replace cap and fit
rubber stopper with lock into carboy neck. Dry the inside of the carboy
neck with a paper towel to ensure a snug fit.

2l {

N
N
N
N
N
N
X
o)

WINE?

Remove Bar Code sticker from top of kit box
and attach it here for quality control purposes.

Specific Gravity / Densité (G.S.)

PRIMARY FERMENTATION / FERMENTATION PRIMAIRE
Specific Gravity / Densité (G.S.)

Retirez le collant du code-barres du dessus de la Boite et apposez-le
au registre de vinification aux fins du contréle de la qualité.

Add 1 Packet of Kieselsol. Stir gently / Ajoutez le sachet de kieselsol.

Agiter délicatement.
DAY /JOUR 15 CLEARING / CLARIFICATION

Date:
Add 1 Packet of Kieselsol. Stir gently. / Ajoutez 1 sachet de kieselsol.

Agiter délicatement.
DAY / JOUR 43 AGEING / VIEILLISSEMENT

Add Potassium Sorbate #4. Stir well. / Ajoutez le sorbate de potassium.
Date:

Add Potassium Sulphite #3. Stir well. / Ajoutez le sulfite de potassium #3.
Bien agiter.

tourie de verre propre et stérilisée.
Bien agiter.

heure. Agitez délicatement.

[ Syphon wine to clean, sanitized glass carboy. / Transférez le vin dans une
[ Add Chitosan. Stir gently. Wait 1 hour. / Ajoutez le chitosane. Attendez une

DAY /JOUR 14 STABILIZING / STABILISATION

DAY /JOUR 1

Date:
Date:
O
O
O
O

4. Mixing Spoon: Food grade plastic stirring utensil 70 cm (28")
in length.

5. Wine Thief: Use to take out samples from the primary and carboy.

6. Hydrometer: A hydrometer measures sugar — either its presence OR
its absence. During fermentation, high Specific Gravity (or density)
sugars are being converted to lower Specific Gravity alcohol. The
hydrometer records this change and allows you to determine:

— potential alcohol
— how fermentation is progressing
— when fermentation is complete

7. Siphon Hose & Racking Tube: Use for transferring the wine
from one container to another while leaving the sediment behind.
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WINEZKITZ

Je 0/72/7254’5/‘ eserve

WINEZKITZ

ULTIMATE

Estate Reserve

IMPORTANT : Afin de pouvoir cerner tout probléme relatif a cette
trousse, nous devrons exiger le code d'identification du produit.
Veuillez retirer le collant du code-barres sur le dessus de la boite
et I'apposer a I'endos du registre de vinification ainsi que le
conserver aux fins du controle de la qualité.

INSTRUCTIONS POUR LA VINIFICATION

JOUR 1

FERMENTATION PRIMAIRE

JOUR 14

STABILISATION

J O U R 4 3 VIEILLISSEMENT

(G.S. 1,075 - 1,100)

Certaines trousses Sommelier Reserve contiennent un sachet de raisins broyés.
La G. S. au départ sera a l'intérieur de cette plage selon la période de temps
durant laquelle le sachet de raisins broyés aura été dans le jus avant de
prendre la lecture.

Avant de commencer, il est nécessaire de marquer

le niveau de 23 litres (6 gallons US) sur la cuve de

fermentation primaire. Pour ce faire, remplissez une

tourie de verre de 23 litres / 6 gallons US jusqu'au
goulot avec de I'eau, videz-la dans la cuve de
fermentation primaire et marquez le niveau. Jetez I'eau
aprés usage.

1. Nettoyez et stérilisez I'équipement que vous utiliserez.

Rincez a fond quatre fois avec de I'eau tiede.
(Voir Conseils pour réussir votre vin #1)

2. Si-vous fabriquez du vin blanc ou du blush, ajoutez environ 1 po d'eau
chaude a la cuve de fermentation primaire. Ajoutez le contenu du sachet
étiqueté BENTONITE #2 a la cuve de fermentation primaire. Mélangez le
tout pendant 3 minutes. Ceci n'est pas requis pour les vins rouges.

. Etendre le sac de concentré de jus de raisin a plat sur la table. Tenir le

sac par le goulot. Retirez le bouchon et versez le contenu dans la cuve de

fermentation primaire. Suggestion : le bouchon de ce contenant s'enléve

facilement en utilisant un ouvre-bouteille a biere conventionnel.

Rincez le sac avec deux litres d'eau tiéde et versez dans la cuve de

fermentation primaire. Remuez a fond.

5. Si la trousse contient un ou des SACHET(S) DE CHENE, ajoutez-les maintenant.

6. Remplissez la cuve de fermentation primaire jusqu'au niveau de 23 litres /

6 gallons US avec de I'eau fraiche et remuez a fond pendant une minute.
Cedi est primordial pour une bonne fermentation. (Vous pouvez utiliser une
tige d'agitation installée sur une perceuse électrique, si vous en avez une)
La température du mélange aprés I'avoir remué devrait se situer entre
20°-24°C (68°-75°F). Si la température est trop haute, couvrez la cuve de
fermentation primaire et laissez refroidir avant de continuer. (Voir Conseils
pour réussir votre vin #2)

7. Si votre trousse contient un SACHET DE RAISINS BROYES (Sommelier
Reserve seulement), préparez-le afin de I'ajouter dans la cuve de fermentation
primaire en suivant ces instructions :

* stérilisez le sac en mailles qui est fourni avec la trousse de vinification.

« videz soigneusement le contenu du SACHET DE RAISINS BROYES dans le
sac en mailles au-dessus de la cuve de fermentation primaire et sécurisez
le col du sac en faisant un neeud.

* ajoutez le sac de raisins broyés au jus dans la cuve de fermentation primaire.

. Eparpillez la LEVURE de facon égale sur la surface du liquide. Recouvrez la
cuve de fermentation primaire d'un couvercle ou d'un couvercle ajusté avec
une bonde de fermentation et un bouchon ou d'une pellicule de plastique
bien ajustée avec des bandes élastiques.

. Brassez le vin aux jours 2 et 3. Si votre trousse contient un SACHET DE
RAISINS BROYES, utilisez une cuillére stérilisée afin de pousser le sac
contenant les raisins broyés sous la surface du jus une fois par jour pendant
les 8 a 10 prochains jours. Laissez fermenter le vin pendant 14 jours.

Faire une
marque a
23 litres

4,

(G.S. 0.997 ou moins)

Assurez-vous que toute fermentation a cessé avant de continuer. Si vous
avez des doutes, attendez jusqu'a ce que ce soit certain. (Voir Conseils
pour réussir votre vin #5)

Avant de stabiliser votre vin:

a) Vérifiez la Gravité Spécifique. Elle devrait étre

d'approximativement 0,997 ou moins.

Il ne devrait y avoir aucune activité ou bulles en surface.

. Si votre trousse contient un SACHET DE RAISINS BROYES, retirez-le du vin
maintenant en utilisant une cuillére stérilisée.

. Siphonnez le vin dans une tourie propre et
stérilisée. (Voir Conseils pour réussir votre
vin #3) )

. Ajoutez le sachet étiqueté METABISULFITE
DE POTASSIUM #3 en saupoudrant
délicatement le contenu du sachet sur la
surface du vin. Remuez vigoureusement avec
une cuillére de plastique pendant 2-3 minutes
pour en enlever tout gaz. Si vous utilisez une
perceuse munie d'une tige d'agitation, remuez
pendant 1-2 minutes. (Voir Conseils pour réussir
votre vin #6)

. Ajoutez le sachet étiqueté SORBATE DE POTASSIUM #4
en saupoudrant délicatement le contenu du sachet sur la
surface du vin. Remuez vigoureusement avec une cuillere de plastique
pendant 2-3 minutes pour en enlever tout gaz. Si vous utilisez une
perceuse munie d'une tige d'agitation, remuez pendant 1-2 minutes.

. Sivotre trousse contient 2 sachets de KIESELSOL, ajoutez un sachet
seulement et remuez doucement pendant 30 secondes.

. Répétez la procédure de brassage 6 fois dans une période de 12 heures.
Cedi contribuera a retirer le gaz non désiré.

. Apres le dernier brassage, placez la tourie sur une table ou un comptoir
afin de ne plus avoir a la déplacer jusqu‘a I'embouteillage.

J O U R 1 5 CLARIFICATION

17. Aprés avoir laissé reposer toute la nuit, ajoutez le sachet étiqueté
CHITOSAN et le SACHET DE RESERVE, si inclus. Si votre trousse
contient 2 sachets étiquetés CHITOSAN, ajoutez les deux maintenant.
Remuez doucement avec la poignée de la cuillere pendant 30 secondes.
Aprés une heure, ajoutez le contenu du sachet additionnel de KIESELSOL
(si votre trousse contenait deux sachets). Remuez doucement avec la
poignée de la cuillére pendant 30 secondes. Comblez la tourie de verre
avec le vin de réserve ou de |'eau fraiche au besoin. (Voir Conseils pour
réussir votre vin #4) Attachez la bonde de fermentation.

18. Laissez reposer le vin pendant 28 jours. (Voir Conseils pour réussir votre
vin #7)

Niveau =
de la tourie

Le vin sera maintenant clair et brillant. Si le vin n'est pas parfaitement
clair, laissez-le reposer pendant une ou deux semaines additionnelles.
Siphonnez-le dans une autre tourie en prenant soin de ne pas déranger le
sédiment. Remplissez la tourie avec un vin similaire ou de I'eau fraiche.
Laissez vieillir pendant 14 jours.

J O U R 6 O FILTRATION / EMBOUTEILLAGE

19. Nous vous recommandons de filtrer le vin avant I'embouteillage pour lui
donner une apparence professionnelle. Veuillez contacter le magasin Wine
Kitz le plus prés de chez vous afin de réserver un équipement de filtration
en location. Le personnel de votre magasin Wine Kitz vous donnera toutes
les instructions requises sur I'utilisation de cet équipement lorsque vous
en prendrez possession.

20. Filtrez votre vin dans une tourie stérilisée. Goltez et ajustez le niveau de
sucrosité, si désiré.

Si vous prévoyez laisser vieillir votre vin plus de 5 mois dans la bouteille
ou si votre température d'entreposage est plus basse que celle suggérée
(12°-18°C, 54°-65°F), nous recommandons d'ajouter 1/4 de cuillére a thé
de métabisulfite de potassium (dissous dans 1/2 tasse d'eau fraiche) au
vin, juste avant I'embouteillage. Cette addition de sulfite contribuera a
prolonger la capacité de vieillir du vin sans en affecter la qualité et vous
pourrez toujours boire le vin dans sa jeunesse.

EMBOUTEILLAGE : Nettoyez et stérilisez les bouteilles
ainsi que le boyau de soutirage, le tube de soutirage

et I'emplisseuse a bouteille. Rincez ensuite avec de
I'eau chaude a 4 reprises et videz le tout. Siphonnez

le vin dans les bouteilles en laissant 2,5 cm (1 po) de
vide entre le liége et le vin. Insérez le liege a I'aide
d'une boucheuse, disponible chez votre détaillant
Wine Kitz. Laissez les bouteilles debout pendant cing
jours et couchez-les sur le coté afin de garder les lieges
humides. Laissez reposer le vin pendant au moins 4
semaines avant de le boire. (Voir Conseils pour réussir

votre vin #8)

VIEILLISSEMENT EN VRAC : plut6t que d'embouteiller votre vin
immédiatement, il se peut que vous désiriez le laisser vieillir dans une tourie
de verre (n'utilisez pas une tourie de plastique pour le vieillissement en

vrac) pour une période additionnelle de 3 mois avant I'embouteillage. Le
vieillissement en vrac apportera au vin un niveau additionnel de rondeur, de
complexité et de qualité. Pour le vieillissement en vrac, siphonnez le vin sans
le sédiment dans une tourie propre. Il est important que la tourie de verre soit
remplie jusqu'au goulot avec un vin similaire ou de I'eau fraiche. Attachez la
bonde de fermentation. La température idéale pour le vieillissement en vrac
est de 12°-18°C (54°-65°F). Apres le vieillissement en vra, faites dissoudre
1/4 de cuillere a thé de cristaux de métabisulfite de potassium (disponible
chez Wine Kitz) dans 1/4 de tasse (60 ml) d'eau fraiche. Ajoutez dans la tourie
avant les étapes de filtration et d’embouteillage.

MATERIEL NECESSAIRE

Fermenteur Tourie en verre Bonde hydraulique
-
) § ¢
Cuillere Taste-vin Densimétre  Boyau et tube de soutirage
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1. Cuve primaire de fermentation : Chaudiére de plastique de catégorie
alimentaire, d'une capacité d'au moins 30 litres (8 gallons américains).
Utilisez un couvercle pour la recouvrir ou un couvercle ajusté avec une
bonde de fermentation et un bouchon ou une pellicule de plastique bien
ajustée.

2. Tourie : Contenant de 23 litres (6 gallons américains), en verre ou en
plastique, a goulot étroit. Le verre est préférable.

3. Bonde de fermentation et bouchon de caoutchouc : La bonde
de fermentation est concue pour empécher les bactéries et I'oxygéne
de pénétrer dans votre vin, tout en permettant aux gaz de dioxyde de
carbone produits durant la fermentation de s'échapper. Retirez le bouchon
et remplissez la moitié de la bonde avec de I'eau. Replacez le bouchon et
fixez le bouchon en caoutchouc, avec la bonde, dans le goulot de la tourie.
Séchez I'intérieur du goulot de la tourie avec un papier essuie-tout pour
assurer un ajustement parfait.

‘uoleiuswisy syl

"NOA 3SIAPE U JURYNSUO)
10 ssa1boid ay} buimojjog uf [njasn A1an S| 1319woIpAY duIM v :4333WOIpAH 3Y3 Jo asn G

2)1) BUIM InoA ‘sisisiad wajqoid ays J| "0S 10 Yaam Jayioue 1oj Aogied 3y} i i anes)|

SN[ 3w} pano|[e ay3 ul AR1ajdwod Jeapd 1ou Aew auim ay3 ‘Ajjeuoiserdq ‘1simi dieys

e fogied ay3 anib shep g 131y “Aogued sy jo sapis ays o3 bulp o3 saprued papuadsns
‘3uim apew Ajsnoiaaid e yum Aogued syl

‘buibe papuaixa ploAe ‘abuel siy) anoge paioss
dn doy Aew noA ‘auim paipog Jajn} e 31| pjnom nok j| pajood uayy pajioq Ajsnoiraid

SIAUIM 3U}J "(4659-7S) D081 oL L SI Buibe Jo} abuel ainjesadwsay eapl ay) :buiby g
awos buisned abieyd J11e1s01133]d ue 3)eald Aew Juabe bupesp ay) :bunes))y 7
*ssanoid burns ayy Ayijdwis o} [up Ju123}3 Ue 0} sayele Jey} dIASp butlis e sjjas
3103s ZJIy 3UIAN INOA '[jaM i3S 03 ains ag “Apadoid yiom 03 Juabe Buiieap ay mojje 0} ssadoid
U33Q SBY YIIYM J21BM 3S() "UOIIRPIXO 0} pea| AW YDIYM ‘OI3B] JIB 0} 3JBLINS 3y}
3dNpal ||Im SIyL ypau 3ay3 ojul hogied inok dn doj o3 eruassa st} :auip dn buiddoy v
AUIM 3} 0JU] YDBQ JUBWIPAS P3JIIas 3Y3 JIIS 01 10U UL} 3q ISNW IR :JUSWIPAS '€

3)UBSSI01) B] RIBYDYAWS D) "UR3ILIOJYD 3] BWWIOD 310|Y) 3P 35eq & JueAoNaU un,p
(4,59) Do81 2A0GE SI aimeladwal wool Ji ped 1o 1j3q Buieay e asn 1ou oq "ssadoud
UOIIRIUDWIB) 3Y} UMOP MOJS [[IM (4,69) D81 MOJRG SaIMeIadwa] “patelldeul aq [|im

3ple,| & (213} 3] ynes) Juawadinby,| 13siju3Is zaAnod SNoA 3511 Ualq 19 aidoid 1j0S A
“9UIM 3U1 Ul 9GN3 BUIYIRI BU JO JUBWIAOW 3y} 31eulwi|d 01 SAj3y 0S|e JR1UsWI3) 3y}

3110A D3R 1DBIU0D UD 213U3 IND 32 10} 3nb [313U3SS3 JUBWIN|OSGR 153 || : UOIIESIHIS |
NIA FHLOA HISSNIY 4NOd STIASNOD
UONIUBWLIZ) U} WOI} 3UIM 3Y} WL} PIAOLIDI 3] 1SNW dpIXoIp uogsed padder] :Busziiqels ‘9
40 3pIS 3y} 03 Uo sdip Yd1ym 13p|oy 3gn1 Buppel v “Inydjay A1aA si dia S33|-1ue ue yim
agm Buppes pibu e 03 paydeie asoy uoydis e Jo asn ay ‘buijog pue bupdes buinp

. Cuillere a mélanger : Ustensile de brassage en plastique, de catégorie
alimentaire, d'une longueur de 70 cm (28 po).

5. Taste-vin : Utilisez-le pour prendre des échantillons de la cuve de
fermentation primaire et de la tourie.

. Hydromeétre : Un hydrométre mesure le sucre — soit sa présence
0U son absence. Pendant la fermentation, les sucres a densité élevée
sont convertis en alcool a densité plus basse. Lhydrométre enregistre ce
changement et vous permet d'établir :
* le potentiel d'alcool
* comment progresse la fermentation
* quand la fermentation est terminée

7. Boyau pour siphonner et tube de soutirage : Utilisez-les
pour transférer le vin d'un contenant a I'autre tout en laissant les dépots
derriére.

SS3ID5DONS "O4 SdIL

15234 3Y1 '(4,68) Do67 2A0GE SI UM BunuaWLIa} U} Jo ainesadwe) 3y} J| aamesadwad) 7
“S3WI} 1583 18 J31eM UB3JD Yl [|lam Juawdinba asul ‘buiziiues
191y "BU3IILY [NJWIRY SAOWRI [|IM SIY] "UB3LOJYD SB YINS 13SUBI| 3Seq dULIOjYd B

yum (1331 1daxa) Juswdinba aziyjues pue ueap Aew no "paziHues pue ueapd s| aujm
1NoA yum Peu0d Ul sawod 1eyy buiyifians 1eys [enussss Aj3injosge S| i :uoenues ‘|



