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Sausos vyno mielés Rouge F3 Erbsloh

0 e n Ofe rm® Auksciausios kokybés mielés, skirtos aromatingam, vaisiniam

raudonam vynui. Suteikia raudony uogy aromatg.

1,57 € su PVM
Prekeés kodas: 3.202-551.99

Prekés galimos pakuotés ar tipai:

Pakuoté: 100 g,500¢g,6 g

ERBSLOH

Paskirtis:: AukSc¢iausios kokybés mielés, skirtos
aromatingam, vaisiniam raudonam vynui. Suteikia
raudony uogy aromata

Sudétyje:: LW 317-29. Saccharomyces cerevisiae
rusies mielés

Rekomenduojamos rasys:: raudony vynuogiuy,
gevuogiy, avieciy, j. Serbenty vynams
Pritaikymas:: specialiai sukurtas spalvy iSsaugojimui
ir pritaikytas raudonojo vyno gamyboje
Aromatas: palaiko raudonyjy uogy bei vysniy
aromata

Dozavimas:: 20-30 g/100 1

Ipakavimas:: 100g ir 500g

fermentacijos potencialas:: tolygiai veikiantis ir
uzbaigiantis fermentacija

Rekomanduojama temperattra:: 18-28 ° C
Alkoholio tolerancija:: iki 14,5%

Puty susidarymas:: vidutinis

Naudotinas kartu su:: VitaDrive® F3

Prekeés aprasymas:

Oenoferm® Rouge yra speciali Oenoferm® Klosterneuburg atmaina. Tai Saccharomyces cerevisiae rsies, LW 317-29 mieliy
veislé. Atrenkant Sias mieles, buvo atsiZvelgta i raudonujy vynuogiy misos ir mentalo spalvy iSsaugojimo galimybe,
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fermentacijos metu.

Preparatas leistinas pagal Siuo metu galiojancias Europos Sajungos naudojimo taisykles ir reglamentus. Grynumas ir kokybé
irodyti specializuotose laboratorijose.

F3-Erbsloh mieliu gamybos procesas - tinkamas fermentacijai
Vertingy ir patvirtinty Erbsloh Oenoferm® mieliy kamieny pritaikymas, padidino

F3 mieliy gamybos procesus. Mieliy sklidimui palanki vitaminais ir mineralais praturtinta terpé. Taip pat ir stresinése
situacijose mielés geba atlikti fermentuotacijos procesa.

Pritaikymas

Oenoferm® Rouge skiedZiamas su deSimt karty didesniu drungno (37-42 ° C) vandens kiekiu ir vynuogiy misos misiniu, kurie
atitinka santykj 1: 1. Oenoferm® Rouge maiSomas 1étai ir 20 min paliekamas brinkti. Tuomet mieliy suspensija dedama i
naudojama rezervuarg ir gerai iSmaiSoma. Temperattry skirtumas tarp mieliy ruoSimo pradZzios ir paskutinio etapo turéty buti
ne didesnis kaip 8 ° C. PrieSingu atveju, galimas mieliy lasteliy Sokas, kas gali sutrikdyti juy veikla.

Patartina naudoti biologinj mieliy aktyvatoriy ir maistiniy medziagy Saltini VitaDrive® F3. Jo naudoti tokj patj kieki, kaip ir
mieliy, laikyti apie 10 min. Fermentacijos procesui prasidéjus, rekomenduojama ir toliau kontroliuoti temperatiira, siekiant
palaikyti fermentacijos procesa aktyvy.

Prekés ir poveikis

Oenoferm® Rouge palaiko raudonujy uogy bei vysniy aromata. Sis preparatas buvo specialiai sukurtas spalvy i$saugojimui ir
pritaikytas raudonojo vyno gamyboje. Mielés yra labai tinkamos raudono vyno rasims, paryskina vaisiy charakteri, taip pat
suteikia brandos potencialg. Pagal specialia paruoSimo technologija, pavienes kultliros, su sumaZintu (-gliukozidazés
aktyvumu, buvo izoliuotos. (3-gliukozidazés aktyvumas turi Zalinga poveikiantocianams (daZanciosioms medZiagoms). Todél
Sio sumaZinimo rezultatas — spalvos iSsaugojimas fermentacijos metu. Be to, dél tikslaus paruoSimo bei atsargus ir Svelnaus
dziovinimo proceso, daziklio prisitvirtinimo prie lasteliy sieneliy rizika sumazinta iki minimumo.Oenoferm® Rouge
optimaliai tinka greitai fermentacijos pradziai, létas ir kontroliuojamas, tolygiai veikiantis ir uzbaigiantis fermentacija, turintis
didelj atsparuma alkoholiui ir pasiZymintis maZzu puty susidarymu. Jei pageidaujama pieno riigSties fermentacija poalkoholio
fermentacijos, tada tai yra lengvai inicijuojama papildZius BioStart® kulttra.

Fermentacijos palanki temperatara: 18-28 ° C. Tolerancija alkoholiui: 14,5% tario.

Dozavimas
20-30 g Oenoferm® Rouge /100 kg vaisiy mentalo arba misos gamina optimaly skaiéiy gyvybingy mieliy lasteliy viename

mililitre fermentacijos medziagos. Sis didelis kiekis lasteliy uZtikrina greita fermentacijos pradzia ir ir laukinés mieliy
kulttiros dominavima.

Nuotrauky galerija:
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