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Sausos vyno mielés X-treme F3 Erbsloh

OenOfe rm® Sausos vyno mielés baltam vynui su X-tremaliu aromato

profiliu, pikantiSku ir vaisiniu charakteriu. Tinka vynui i§

blematiniy suléiy.
X-treme

1,36 € su PVM
Prekés kodas: 3.202-552.99

Prekés galimos pakuotés ar tipai:

ERB s L O H Pakuoté: 500 g, 100 g, 6 g

Sudétyje:: i§ dviejy skirtingy Saccharomyces
cerevisiae kamieny

Rekomenduojamos rasys:: Balty vynuogiu, vySniy
vynams

Pritaikymas:: yra tinkamas gaminant klasikinius —
vaisinius vynus

Aromatas: sukuriamas modernaus vyno skonis su
smulkiy mineraliniy uZuominy pojuciu
Dozavimas:: 20-30 g/100 1

Ipakavimas:: 500 g

fermentacijos potencialas:: pasiZymi ypatingai didele
fermentacijos galia

Rekomanduojama temperattra:: 10-17 °C
Alkoholio tolerancija:: iki 17%

Puty susidarymas:: Zemas

Prekeés aprasSymas:

Oenoferm® X-treme néra genetiskai modifikuotos hibridinés mielés. Atrinktos taikant jy paciy selekcija, pagal juy protoplasto
sintezg i dviejy skirtingy Saccharomyces cerevisiae kamieny.

Oenoferm® X-treme sujungia dviejy skirtingy mieliy atmainy geriausias savybes:

1. Esant vésioje temperatiiroje pasiZymi ypatingai didele fermentacijos galia, kuria suteikia bayanus kamienas.
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2. Universalaus, vaisiy-geliu, pikantiSko aromato profilio skatinimas.

Oenoferm® X-treme pasiZymi maZzu maistiniy medZiagy poreikiu ir sudaro mazai SO2. Oenoferm® X-treme turi rugsti
stabilizuojanciy savybiy ir gali sulaikyti pieno rugsties fermentacija.

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

F3-Erbsloh mieliy 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® X-Treme skiedZiamas su deSimt karty didesniu drungno (37-42 ° C) vandens kiekiu ir vynuogiy misos misiniu,
kurie atitinka santykj 1: 1. Oenoferm® X-Treme maiSomas létai ir 20 min paliekamas brinkti. Tuomet mieliy suspensija
dedama i naudojama talpyklg ir gerai iSmaiSoma. Temperatiiry skirtumas tarp paruosty mieliy ir fermentacijos misos, i kuria
bus supiltos mielés, turéty buti ne didesnis kaip 8 °© C. PrieSingu atveju, galimas mieliy lasteliy Sokas, kas gali sutrikdyti ju
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 temperattira, siekiant
palaikyti fermentacijos procesa aktyvy.

Prekés ir poveikis

Pavadinimas Oenoferm® X-treme buvo pasirinktas dél to, kad Sis hibridinis mieliy preparatas rodo labai auksta fermentacijos
galia ir labai gerai veikia, Zemoje temperattroje.

"X-treme" aromato profilis: labai intensyviis aromatai subtiliai iSreiSkia aStriai — gaivius kvapy tonus. Sie aromatai
susiformuoja vésioje fermentacijoje. Mieliy pagalba gomuryje sukuriamas modernaus vyno skonis su smulkiy mineraliniy
uzuominy pojuciu. SvieZiy vaisiy aromaty jvairove intensyvinama "X-Treme" sukelto asStrumo déka. Aromatai yra ilgai
iSliekantys gomuryje ir nosyje. Oenoferm® X-treme rekomenduojamas taikyti baltosioms Pinot Seimos (Pinot blanc , Pinot
gris, Chardonnay) veisléms bei Riesling, Silvaner ir Sauvignon Blanc. Oenoferm® X-treme taip pat yra tinkamas gaminant
klasikinius — vaisinius Welschriesling, Griiner Veltliner ir Muskateller vynus.

Nuotrauky galerija:
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