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Sausos vyno mielés Oenoferm® PinoType F3

Oenoferm®
PinoType

ERBSLOH

Paskirtis:: Labai tinka brandinamiems vynams ir
sudaro iSankstines salygas tolesnei sekmingai
malolaktinei fermentacijai

Sudétyje:: 99/3. Saccharomyces cerevisiae riisies
mielés

Pritaikymas:: Gerai iSsaugoma raudony vyny spalva.

Aromatas: gali suformuoti didesni kiekj esteriuy,
suteikianCiy vaisiy aromatus ir glicerolio.
Dozavimas:: 20-30 g/100 1

Ipakavimas:: 500g

fermentacijos potencialas:: tolygiai veikiantis ir
uzbaigiantis fermentacija

Rekomanduojama temperatiira:: 18-28 © C
Alkoholio tolerancija:: iki 15%

Puty susidarymas:: vidutinis

Naudotinas kartu su:: VitaDrive® F3

Prekés aprasSymas:

Auksc¢iausios kokybés mielés, kurios skatina ir pabréZia,
modernias budingas Pinot vynuogiy veisliy ar panaSiy
vynuogiy veisliy savybes.

28,83 € su PVM
Prekés kodas: 3.202-647.99

Prekés galimos pakuotés ar tipai:

Pakuoté: 500 g

Oenoferm® PinoType buvo specialiai atrinktos visy Pinot vynuogiy veisliy ir panasiy vynuogiy ri$iy fermentacijai. Taikant
Oenoferm® PinoType vyne gali bati labai sékmingai iSreiksti Pinot vynuogei budingi poZymiai (Pateikti Zemiau esancioje
lenteléje). Mielés gali suformuoti didesni kieki esteriy, suteikianciy vaisiy aromatus ir glicerolio. Gerai iS§saugoma raudony
vyny spalva. Labai tinka brandinamiems vynams ir sudaro iSankstines salygas tolesnei s¢kmingai malolaktinei fermentacijai.
Labai greitas Oenoferm® PinoType mieliy nusédimas (savaiminis skaidréjimas) po fermentacijos. Si savybe leidzia taikyti

ankstyva vyno iSpilstyma i butelius.
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Geriausios skoninés savybés iSgaunamos, kai fermentacijos temperatira baltiems vynams 18-22 ° C, o raudoniems vynams
20-28 ° C.

Alkobholis tolerancija: 15% tirio.
Pinot noir

Pinot blanc

Pinot gris
vaisinis-Svelniai aStrus
gardus-vaisinis, minkStas
geliy

mineraliskas

kreminis

mineraliSkas

uogy vaisiy aromatas
lengvas rieSuty pojitis
lengvas-gyvibingas-gaivus
vys$niy aromatas

7oliy, prieskoniy

puikus rieSuty aromatas
rieSuty-kreminé
gaivus-jaunas

prieskoniy

Dozavimas

Pridedant 20-30 g Oenoferm® PinoType /100 1 vynuogiy misos garantuoja optimaly gyvybingy mieliy lasteliy kieki misoje.
Toks didelis lasteliy kiekis uztikrina greita fermentacijos pradzig ir nustelbia laukiniy mieliy vystymasi.

Taikymas

Oenoferm® PinoType dehidratacija vykdoma mazdaug deSimteriopame kiekyje drungno 1: 1 vynuogiy misos ir vandendens
(37-42 ° C) miSinyje. Leétai iSmaiSoma. Leisti brinkti 20 minuciy. Mieliy suspensija nuolat maisant supilama i fermentavimo
talpa. Temperattry skirtumas tarp pruosty mieliy ir fermentacijai paruostos misos negali baiti ne daugiau kaip 8 °C. PrieSingu
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atveju mieles gali iStikti temperatarinis Sokas, o tai neigiamai paveiks mieliy fermentacini pajéguma.

Mazdaug po 10 minuciy patartina pridéti biologinis mieliy aktyvatoriaus ir mieliy maistiné medZiaga VitaDrive® F3 tokia pat
apimtimi, kaip ir hidratuoty mieliy.

Tam, kad uztikrinti aktyvig proceso eiga, fermentacijos metu patariama kontroliuoti temperattra.

Nuotrauky galerija:

« ERBSLOH
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