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Sausos vyno mielés Oenoferm® InterDry F3

{ Sausos vyno mielés Oenoferm® InterDry F3
-L Sausos mielés ypa¢ gerai tinka vynams, kuriy gamyboje
taikomas fermentacijos nutraukimas, siekiant i§saugoti likutini
cukry.
ERBSLOH
; gamintojo puslapis
Oenoferm

InterDry

28,66 € su PVM
Prekés kodas: 3.202-681.99

— ' Prekés galimos pakuotés ar tipai:

Pakuote: 500 g

Paskirtis:: turi tendencija fermentacijos pabaigoje
sudaryti nemaZza nuosédy sluoksni

Sudétyje:: sausos selekcinés Saccharomyces
cerevisiae rusies mielés

Dozavimas:: 20-30 g/100 1

fermentacijos potencialas:: ypa¢ gerai tinka vynams,
kuriy gamyboje taikomas fermentacijos nutraukimas
Rekomanduojama temperatira:: 18-22 ° C

Prekeés apraSymas:

Sausos vyno mielés Oenoferm® InterDry F3 — vynams i§ dZiovinty, vélyvo derliaus ir koncentruoty uogu

— tai aukStos kokybés sausos vyno mielés, sukurtos specialiai fermentuoti vynus i§ dZiovinty, apdZiuvusiuy ar vélyvo
derliaus uvogu. Tai profesionalus sprendimas visiems, kurie gamina nattiraliai saldZius, desertinius ar stipresnio kiino
vynus, pasizymincius koncentruotu skoniu ir dideliu cukraus kiekiu.

Sios mielés sukurtos taip, kad veikty patikimai net sudétingiausiomis salygomis — esant auk$tam osmosiniam slégiui, Zemam
pH ir didelei cukraus koncentracijai. Oenoferm® InterDry ne tik uZtikrina saugia fermentacija, bet ir padeda iSsaugoti
vaisinius, dZiovinty vaisiy ir géliy aromatus, kurie svarbiis tokio tipo vynuose.

Kur naudojamos Oenoferm® InterDry mielés?

Sios mielés skirtos:

¢ Vynams i§ dZiovinty ar pernokusiy vynuogiy (pvz., Amarone tipo vynai)
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Vélyvo derliaus uogoms fermentuoti (Late Harvest)

Natiraliems desertiniams vynams, gaminamiems be papildomo cukraus

Koncentruotai misai, kuri turi didelj osmosinj slégi

Stipresniems vynams, kuriy alkoholio kiekis siekia iki 15 % ttrio

Gali biiti naudojamos ir vaisiy vynuose su padidinta cukraus koncentracija (pvz., svarainiy, vys$niy, mélyniy)

Pagrindinés savybeés
¢ Rusis: Saccharomyces cerevisiae

¢ Fermentacijos temperattira: 16-28 °C

Alkoholio tolerancija: iki 13 % tario

Aromatinis profilis: dZiovinti vaisiai, uogienés natos, subrendg tropiniai vaisiai

Fermentacijos eiga: stabili net esant labai dideliam cukraus kiekiui (iki 280 g/1)

SO, ir H,S susidarymas: Zemas — Svarus, vaisiSkas skonis

Lastelinis irimas: labai Zemas — skaidrus galutinis produktas

* Mieliy energija: sustiprinta F3 technologija — tinka ilgoms ir sunkioms fermentacijoms

Kodél Oenoferm® InterDry?

Sios mielés isiskiria savo auk§tu atsparumu osmosiniam stresui — daZna problema fermentuojant labai saldZias misas. Jos
sugeba stabiliai dirbti net tada, kai kitos mielés daZnai sustoja ar pradeda gaminti nepageidaujamus junginius (pvz., acto riigsti
ar sierg).

D¢l F3 technologijos Sios mielés yra geriau apsaugotos, aktyviau pradeda fermentacija, greiCiau iveikia cukraus apkrova ir
iSlieka gyvybingos iki pat proceso pabaigos.

Naudojimas

1. Rehidratuoti mieles Siltame vandenyje (35-40 °C), naudojant 10 karty daugiau vandens nei mieliy masés.
aktyvatorius tai pagreitina procesa

2. Palikti 15-20 minu¢iy, kad mielés suaktyvety.
3. Ipilti dalji misos, kad suvienodintuméte temperatiira.
4. Supilti | visg misa, gerai iSmaiSyti.

5. Rekomenduojama naudoti su mieliy maistinémis medZiagomis, ypac kai truksta azoto.

Dozavimas:
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® 20-30 g/100 1 misos

¢ Sunkiais atvejais (daugiau nei 250 g/l cukraus): iki 35 g/100 1

Pakuoté ir laikymas

Pakuoté: 500 g

¢ Laikymo salygos: sausoje, vésioje vietoje, toliau nuo saulés ir drégmés

Galiojimo laikas: nurodytas ant pakuotés

Atidarius sunaudoti greitai

Privalumai trumpai:

«/ Patikima fermentacija net itin saldZiose misose

¢/ SubtilGs vaisiniai ir desertiniai aromatai

7 llgaamz¢ mieliy gyvybingumas

¢/ Tinka Amarone tipo vynams ir nattraliems saldiems vynams
¢/ Sumazina vyno drumstuma, dél mazo lastelinio irimo

Nuotrauky galerija:
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SAUSOS VYNO MIELES
Oenoferm® InterDry F3
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TINKA SAUSY IR
VELYVO DERLIAUS
UOGL VYNAMS

FERMENTACLJA
NUO 16 IKI 28 °C

ATSPARUMAS
DIDELIAM CUKRAUS
KIEKIUI (IKI 280 g/L)

KVAPL PROFILIS:
DZIOVINTI IR
DZIUSTANTYS VAISIAI

MAZAS SO, IR H,S
SUSIDARYMAS

pagalba@vitis.It | +370 622 00915 | www.vitis.It | www.facebook.com/vynogamyba
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