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Sausos vyno mielés Freddo F3 Erbsloh

Oenoferm®
Freddo

ERBSLOH

Paskirtis:: sausos vyno mielés skirtos Saltai vaisiy
misos ir mentalo fermentacijai

Sudétyje:: LW 317-30. Saccharomyces cerevisiae
(Bayanus) veislés mielés

Rekomenduojamos risys:: Gervuogiy, j. serbentuy,
obuoliy, rabarbary, svarainiy vynui

Pritaikymas:: Saltai vaisiy misos ir mentalo
fermentacijai

Aromatas: suteikia Svelny aromata, i§saugomas
pirminis vaisiy aromatas

Dozavimas:: 20-30 g/100 1

Ipakavimas:: 100g ir 500g

fermentacijos potencialas:: "uZtikrina greitg
fermentacijos pradZia ir laukinés mieliy kulttiros
dominavimg"

Rekomanduojama temperatira:: 13-17 °C
Alkoholio tolerancija:: iki 15%

Puty susidarymas:: Zemas

Prekés apraSymas:

Sausos vyno mielés Freddo F3 Erbsloh skirtos Saltai vaisiy
misos ir mentalo fermentacijai, net 10 ° C temperatiiroje.
Tinka baltojo vyno gamybai.

gamintojo puslapis

1,29 € su PVM
Prekés kodas: 3.202-550.99

Prekés galimos pakuotés ar tipai:

Pakuote: 100 g,500¢g,6 g

Sausos vyno mielés Oenoferm® Freddo — optimali fermentacija Saltose salygose

Sausos vyno mielés Freddo F3 Erbsloh — tai specialiai atrinktos sausos vyno mielés i§ Erbsloh kolekcijos. Jos sukurtos
norint fermentuoti vyna esant Zemai temperattrai ir iSlaikyti subtilius, gaivius aromatus. Sios mielés leidZia vystyti ilga ir
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tolygia fermentacija. ISrySkinant SvieZius vaisinius aromatus iSlaikant natiiralig rogsti.

Pagrindinés savybés

Fermentacijos temperatiiros diapazonas: 10-18 °C

Alkoholio tolerancija: iki 14,5 % turio

Aromato profilis: SvieZias, vaisinis, citrusiniy vaisiy, tropiniy vaisiy, geliy natos

Fermentacijos dinamika: labai Svelni ir tolygi fermentacija, iSvengiama staigiy temperattiros Suoliy
= Specialios savybés:

© Mazas sieros (SO,) ir vandenilio sulfido (H,S) susidarymas
o Stabilus, nuspéjamas fermentacijos procesas net esant Zemai temperattrai

o Puikiai i§saugo natiiralig vyno roigsti

Sausos vyno mielés Oenoferm® Freddo tinkamos:
= Baltyju vynuy gamybai — siekiant subtiliy, gaiviy skoniy (pvz., Sauvignon Blanc, Riesling, Pinot Grigio)
= Roziniy vynu gamybai — vaisiski, Svelntis vynai su nattiraliu gaivumu
= Sidro gamybai — iSlaikant vaisiSkumg ir natiiralig rogsti

= Vaisiy vynams — kai svarbu iSlaikyti $vieZiy vaisiy aromatus

Sios mielés ypa¢ naudingos, kai norima sukurti lengvus, elegantiSkus, rySkiai vaisinius vynus ar sidrus.
Naudojimas

1. ParuoSimas:
IStirpinti mieles Siltame vandenyje (35—40 °C), naudoti 10 karty didesnj vandens kieki nei mieliy svoris.

2. Aktyvinimas:
Palikti 20 minuciy, kad mielés isigerty vandens ir aktyvuotysi.

3. Temperatiiros pratinimas:
Létai imaisyti Saltos misos dali, kad sumazéty temperattiry skirtumas.

4. Ipylimas i misa:
Supilti aktyvuotas mieles i bendra misa ir gerai iSmaiSyti.
Rekomenduojama dozé:
= 2040 g mieliy 100 litry misos
= 5-6 g mieliy 25-28 litry misos

Pakuoté ir laikymo salygos pakuojamos 6 g 100 g ir 500g sandarias pakuotes, uztikrinant kokybe.
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® Pakuotés: jvairaus dydZio, skirtos mazoms ir dideléms partijoms
= Laikyti sausoje, vésioje vietoje, saugoti nuo karscio ir tiesioginiy saulés spinduliy

= Atidarius sunaudoti greitai per 3-4 dienas

Sausos vyno mielés Freddo F3 Erbsloh kodél verta rinktis ?
® Patikima fermentacija net prie 10 °C
= Puikus SvieZiy, subtiliy aromaty iSsaugojimas
= [Slaikoma nattrali vyno ragstis

= Minimaliis pasaliniai kvapai — gaivus, §varus aromatas

Sausos
Sausos vyno mielés Freddo F3 Erbsloh -tai puikus pasirinkimas norintiems! Jos skirtos i§gauti modernius, elegantiSkus vynus

ir sidrus su ypatingai Svariu, vaisiSku profiliu. Kad aktyvacija bty greitesné ir sklandesné rekomenduojama naudoti
aktyvatoriy Vitamon Combi

Nuotrauky galerija:
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