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Sausos vyno mielés Oenoferm F3 Erbsloh

0 e n Ofe rm ® Sausos vyno mielés baltam vynui, yra labai efektyvios visiems

Sviezio tono kokybiskiems vynams.

F 3 gamintojo puslapis

37,51 € su PVM
Prekés kodas: 3.202-548.99

Prekés galimos pakuotés ar tipai:

ERBSL@Qi

Pakuoté: 500 g, 100 g, 6 g

Sudétyje:: LW 317-28. Saccharomyces cerevisiae
rusies mieliy preparatas

Rekomenduojamos rusys:: Obuoliy, rabarbary,
vynuogiy baltam vynui

Pritaikymas:: misai ir maceracijai paruosti
Aromatas: pasiZymi SvieZumu su tendencingu skoniu
Dozavimas:: 20-30 g/100 1

Ipakavimas:: 100g ir 500g

fermentacijos potencialas:: siekiant palaikyti
fermentacijos procesa aktyvy, rekomendnuojama
kontroliuoti temperatiira.

Rekomanduojama temperattra:: 16-22 ° C
Alkoholio tolerancija:: iki 14%

Puty susidarymas:: vidutinis

Naudotinas kartu su:: VitaDrive® F3

Prekeés aprasSymas:

Sausos vyno mielés Oenoferm® F3 — tai aukstos kokybés sausos vyno mielés, sukurtos Erbsloh specialisty specialiai vyno
fermentacijai.

Sios mielés atrinktos dél gebéjimo fermentuoti $variai, iSrySkinant vaisiSkus aromatus, i$laikant nataralia vyno rugsti bei
uztikrinant patikima fermentacijos procesa. Oenoferm® linija garséja savo stabilumu ir gebéjimu uZtikrinti aukstos kokybés
rezultatus ivairiy tipy vynuose.

Pagrindinés savybés
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Svelni, tolygi fermentacija: uztikrina sklandZig eiga be staigiy procesy Suoliy.

Placios panaudojimo galimybés: tinka baltyju, roZiniy ir Sviesiyjy raudonyjy vyny gamybai.

Temperatiiry intervalas: fermentacija vyksta optimaliai nuo 14 °C iki 28 °C.

Aromato profilis: SvieZias, vaisiSkas, su aiskiai jau¢iamomis obuoliy, kriausiy, citrusiniy vaisiy natomis.

Alkoholio tolerancija: iki 14,5 % tirio.

* Mazas pasSaliniy kvapy susidarymas: minimalus SO, ir H,S iSsiskyrimas leidZia gaminti S§varios aromatikos vynus.

Kur naudoti Oenoferm® F3 mieles?
¢ Baltyjuy vyny fermentacijai — pabréZiant vaisinius, gaivius skonius.
¢ RoZiniy vyny gamybai — Svelniy, subtiliy aromaty islaikymui.
. gviesiq ju raudonyju vynu fermentacijai — ieSkant vaisisko profilio ir §varios strukttiros.

® Vaisiy vynams ir sidrams — siekiant subtiliai pabrézti Zaliavy nattiraluma.

Sios mielés leidzia gaminti modernius, lengvus, vaisiskus vynus, kurie atitinka $iuolaikinius vartotojy lakeséius.
Naudojimo instrukcija
1. Rehidratuoti mieles Siltame vandenyje (35-40 °C), naudoti 10 karty didesni vandens kieki nei mieliy svoris.
2. Palaikyti 20 minudiy, kad mielés suaktyvéty.
3. Pratinti prie temperatuiros: palaipsniui ipilti Siek tiek misos ir priderinti prie fermentacijos salygy.
4. Ipilti i bendra misg ir gerai iSmaiSyti.
5. Rekomenduojama naudoti kartu su vyno mieliy aktyvatoriumi: aktyvatorius tai pagreitina procesa

Rekomenduojama dozé: 20-30 g mieliy 100 litry misos.
Sunkesnéms salygoms ar labai $altai fermentacijai doze galima Siek tiek padidinti.

Pakuoté ir laikymo salygos
¢ Pakuotés dydziai: 0,1 kg, 0,5 kg ir didesnés pramoninés pakuotés.
¢ Laikymas: vésioje (iki 20 °C), sausoje vietoje.
¢ Laikyti sandariai uZdarytas pakuotes, saugoti nuo tiesioginiy saulés spinduliy ir drégmés.

¢ Atidarius suvartoti kaip galima greiciau.

Kodél verta rinktis Oenoferm® F3?
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UZtikrina Svaria, nattralig fermentacija.

ISsaugo subtilius, vaisiskus aromatus.

Veikia patikimai net skirtingose temperatiirose.

Puikiai tinka tiek profesionaliam, tieck mégéjiskam naudojimui.

Oenoferm® F3 — kai svarbu nattiralus vyno charakteris, gaivumas ir aromaty Svara.

Nuotrauky galerija:
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