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Sausos vyno mielés Rouge F3 Erbsloh

Oenoferm®

Sausos vyno mielés Rouge F3 Erbsloh auksciausios kokybés
mielés, skirtos aromatingam, vaisiniam raudonam vynui.

Suteikia raudony uogy aromata.
Rouge

gamintojo puslapis

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

E R B S l. o H Prekés galimos pakuotés ar tipai:

Pakuote: 100 g,500¢g,6 g

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:: 18-26 ° C
Alkoholio tolerancija:: iki 14,5%

Puty susidarymas:: vidutinis

Naudotinas kartu su:: VitaDrive® F3

Prekeés aprasymas:

Sausos vyno mielés Oenoferm® Rouge — intensyviam raudonuju vyny skoniui ir aromatui
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Sausos vyno mielés Oenoferm® Rouge — aukstos kokybés sausos mielés, specialiai sukurtos raudonuyjuy vyny gamybai. Sios
atrinktos mielés uZtikrina aktyvia fermentacija net esant sudétingoms salygoms, kartu iSrySkindamos vaisinius aromatus,
iSlaikydamos vyno spalva ir struktaira.

Rouge F3 mielés leidZia pasiekti pilna, rySky skonio profili su iSraiSkingomis raudonyjy vaisiy natomis bei minksSta,
subalansuota taniny strukttira.

Pagrindinés savybés

= Fermentacijos temperatiros intervalas: 18-26 °C (bet geriau Zemesnéje)

Alkoholio tolerancija: iki 15 % tario

Aromato profilis: prinokusiy vy$niy, gervuogiy, mélyniy aromatai, subtilios prieskoniy natos

= Fermentacijos eiga: greita, stabili, intensyvi net esant sunkesnéms salygoms (pvz., tankesnés misos)

Spalvos islaikymas: padeda maksimaliai i§saugoti natraly raudonyjy vyny intensyvuma ir polifenoliy strukttra

Kur naudoti Oenoferm® Rouge mieles?
= Sausiems ir pusiau sausiems raudoniesiems vynams
= Vynams, kuriuose siekiama islaikyti ryskia spalva ir iSraiSkinga aromata
= Sunkiems, taniniams vynams i§ vynuogiu, tokiy kaip Merlot, Cabernet Sauvignon, Syrah

= Vaisiy raudoniesiems vynams (vysniy, serbenty ir kt.)

Mielés puikiai tinka tiek klasikiniy sunkiyjy vyny gamybai, tieck modernesniu, vaisisky stiliy ktirimui.
Naudojimas
1. Rehidratuoti mieles Siltame vandenyje (3540 °C), vandens kiekis — mazdaug 10 karty didesnis nei mieliy svoris.
2. Palaikyti 20 minuciy, kad mielés suaktyvéty.
3. Pratinti prie misos temperattros: palaipsniui jpilti Siek tiek $ilto misos.
4. Supilti aktyvuotas mieles i bendra misa.
5. Rekomenduojama naudoti kartu su vyno mieliy aktyvatoriumi: aktyvatorius tai pagreitina procesa
Rekomenduojama dozé:
® 20-40 g mieliy 100 litry misos, priklausomai nuo norimos fermentacijos kontrolés ir misos savybiy.
® 5-6 g mieliy 25-28 litrams misos
Pakuoté ir laikymas

= Pakuotés: 0,1 kg, 0,5 kg ir didesnés
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® Laikymo salygos: vésioje, sausoje vietoje, toliau nuo tiesioginiy saulés spinduliy

= Atidarius sunaudoti kaip galima grei¢iau per 3-4 dienas

Kodél verta rinktis Oenoferm® Rouge?

Stipri, patikima fermentacija net sudétingomis salygomis
ISsaugo intensyvig vyno spalva ir stiprina struktiirg
Sukuria sodry, vaisinj ir subalansuotg skonj

MaZina paSaliniy aromaty (SO, H,S) rizika

Sausos vyno mielés - Tai puikus pasirinkimas gaminant aukstos kokybés raudonuosius vynus. Kai siekiama ryskios spalvos,
pilno kiino ir iSraiSkingo vaisinio charakterio.

Nuotrauky galerija:

, Sausos vyno mielés;
Oenoferm® Rouge

Intensyviam raudonyjy vyny
skoniui ir aromatui

‘ Alkoholio tolerancija:
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