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Sausos vyno mielés Champ Erbsloh

Oenoferm®
CHAMP

Erbsloh

ERBSLOﬂ

Sudétyje:: Saccharomyces cerevisiae (bayanus
poriiSio) mielés, atrinktos Champagne regione,
Pranctizijoje

Rekomenduojamos rasys:: Obuoliy sidrui,
putojanciam vynui

Pritaikymas:: skirtos putojancio vyno gamybai
Aromatas: rieSuty

Dozavimas:: 20 - 40 g/ 1001

fermentacijos potencialas:: Greitas ir reguliarus
kintamumas

Rekomanduojama temperatira:: 14-26 ° C
Alkoholio tolerancija:: iki 16%

Prekeés aprasymas:

Sausos vyno mielés Champ Erbsloh - tai Saccharomyces
cerevisiae (bayanus porsi§io) mielés, atrinktos Champagne
regione, Pranciizijoje, skirtos putojancio vyno gamybai.

Kaip pasigaminti putojanti vyng

gamintojo puslapis

1,50 € su PVM
Prekés kodas: 3.202-547.99

Prekés galimos pakuotés ar tipai:

Pakuote: 500 g, 100 g, 6 g

Oenoferm® Champ aktyvios sausos mielés — profesionaliai putojancio vyno ir sidro fermentacijai

Sausos vyno mielés Oenoferm® Champ - tai aukStos kokybés aktyvios mielés, specialiai sukurtos tradicinei butelinés
fermentacijos (méthode champenoise) technologijai. Sios vokie¢iy firmos Erbsloh mielés puikiai tinka ne tik aukstos
kokybés putojanciam vynui, bet ir sidro gamybai, kur reikalingas $varus, vaisiskas skonis bei tvirta, tolygi fermentacija.

DPagrindinés savybés:

® Mieliy rasis: Saccharomyces cerevisiae var. bayanus, atrinkta Sampanés regione.

¢ Fermentacijos temperatura: 14-26 °C.
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Alkoholio toleravimas: iki 16 % tario.

Fermentacijos eiga: greita ir tolygi, su trumpu adaptacijos periodu.

Antriniy fermentacijos produkty susidarymas: labai mazas — uztikrina Svary skoni.

Glicerolio susidarymas: 5-7 g/l — suteikia gérimui apvalumo.

PBkonio profilis:

Sausos vyno mielés Oenoferm® Champ mielés sukuria subtily, vaisiS§ka skoni su lengvais brioche ir rieSuty niuansais. Jos
leidZia pilnai atsiskleisti vaisiu aromatams be pasaliniy kvapy — puikiai tinka ir vynuogiy, ir obuoliy (sidro) fermentacijai.

«/ Tinka:

¢ Tradicinei butelinei fermentacijai (méthode champenoise)

Aukstos kokybés putojanciam vynui

Ilgam brandinimui ant mieliy nuosédy

* Visoms vynuogiy veisléms

Sidro ir putojancio sidro gamybai

PMNaudojimas:

¢ Rekomenduojama dozé: 20—40 g/100 1.

¢ PrieS naudojima aktyvuoti 10 karty didesniame kiekyje vandens ar sul¢iy,(~37-42 °C) palaikyti 20 minuciy.
¢ Rekomenduojamas skirtumas tarp mieliy ir misos ne didesnis nei 10 °C. O geriausia tokia pat temperatiira.
¢ Rekomenduojama naudoti kartu su vyno mieliy aktyvatoriumi: aktyvatorius tai pagreitina procesa

¢ Laikyti vésioje, sausoje vietoje. Atidarius sunaudoti per 2-3 dienas.

Pritaikymas:

¢ Tradiciné buteliné fermentacija (méthode champenoise)

AukStos kokybés vynas

Natiiralus sidras ir putojantis sidras
* Visy veisliy vynuoges, obuoliai ir kiti vaisiai

¢ Kriausés - nepakartojamo skonio peris (nepamirskite pektino fermenty)

Sausos vyno mielés suteiks jisy putojanc¢iam gérimui nepakartojamus skonius ir galimybes!

Nuotrauky galerija:
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