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Sausos vyno mielés X-treme F3 Erbsloh

Oe n Ofe rm® Sausos vyno mielés X-treme F3 Erbsloh daZniausiai baltam

vynui su X-tremaliu aromato profiliu, pikantiSku ir vaisiniu

x tre m e charakteriu. Tinka vynui i§ problematiniy sulciy.
L]

gamintojo puslapis

1,67 € su PVM
Prekés kodas: 3.202-552.99

E R B s L O H Prekés galimos pakuotés ar tipai:

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:

Sausos vyno mielés Oenoferm® X-treme — tai specialiai atrinktos sausos vyno mielés skirtos vyno fermentacijai
sudétingomis salygomis.

Sios mielés uZtikrina saugia, stabilia fermentacija net esant dideliam cukraus kiekiui ir ekstremaliai auk$tam alkoholio lygiui.
Idealu naudoti gaminant stipresnius vynus, specialius desertinius ar saldzius vynus.

Pagrindinés savybés
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Alkoholio tolerancija: iki 17 % tario

Fermentacijos temperatira: 16-28 °C

Aromato profilis: iSsaugomi Svaris, vaisiniai aromatai net esant stipriai alkoholio koncentracijai

Fermentacijos eiga: patikima ir stabili net auksto potencialaus alkoholio atveju

= MaZas sieros junginiy (SO,) ir vandenilio sulfido (H,S) susidarymas

Greita fermentacijos pradzia, net didelés cukraus koncentracijos misose

Kur naudoti Oenoferm® X-treme mieles?
= SaldZiyjy vyny gamyboje
= Desertiniy vyny fermentacijoje
® Vynams su nattiraliai aukstu cukraus kiekiu
= AukSto alkoholio stiprumo vynams (stipresniems nei iprasti vynai)
= Vaisiy vynams, kuriuose tikimasi auksto alkoholio kiekio
Sios mielés idealiai tinka gaminant stiprius, saldZius ar koncentruoto skonio vynus, kurie reikalauja didelio fermentacijos
patikimumo.
Kaip naudoti?
1. Rehidratuoti mieles Siltame vandenyje (35-40 °C) — naudojant apie 10 karty didesni vandens kieki nei mieliy svoris.
2. Palaikyti 20 minuciy, kad mielés aktyvuotysi.
3. Pratinti prie misos temperattiros palaipsniui imaisant dali misos.
4. Supilti aktyvuotas mieles | bendrg misa ir gerai iSmaiSyti.
5. Rekomenduojama naudoti kartu su vyno mieliy aktyvatoriumi: aktyvatorius tai pagreitina procesa
Rekomenduojama dozé:
= 20-40 g mieliy 100 litry misos (priklausomai nuo misos cukraus koncentracijos ir fermentacijos reikalavimy).
= 5-6 g mieliy 25-28 litrams misos
Pakuoté ir laikymo salygos
= Pakuotés: jvairaus dydZio, pritaikytos tiek maZoms, tiek dideléms partijoms
= Laikymas: vésioje, sausoje vietoje

= Saugoti nuo karscio ir tiesioginiy saulés spinduliy
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= Atidarius suvartoti kuo grei¢iau

Kodél verta rinktis Oenoferm® X-treme?

= Patikima fermentacija net esant 17 % alkoholio

Saugi fermentacija net labai auksto cukraus misose
= J$saugomas Svarus, vaisiSkas vyno aromatas
® Qreita, stabili fermentacijos pradZia

= Minimalus nepageidaujamy Salutiniy junginiy formavimasis

Sausos

Sausos vyno mielés X-treme F3 Erbsloh - profesionaly pasirinkimas, kai svarbiausia — stabilumas, patikimumas ir galutinis
rezultatas net ekstremaliausiomis salygomis.

Nuotrauky galerija:

Oenoferm®X-treme

Sausos vyno mielés

*:. Alkohimio stiprumas:
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