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Sausos vyno mielés Freddo F3 Erbsloh

Oenoferm®
Freddo

ERBSLOH

Paskirtis:: sausos vyno mielés skirtos Saltai vaisiy
misos ir mentalo fermentacijai

Sudétyje:: LW 317-30. Saccharomyces cerevisiae
(Bayanus) veislés mielés

Rekomenduojamos risys:: Gervuogiy, j. serbentuy,
obuoliy, rabarbary, svarainiy vynui

Pritaikymas:: Saltai vaisiy misos ir mentalo
fermentacijai

Aromatas: suteikia Svelny aromata, i§saugomas
pirminis vaisiy aromatas

Dozavimas:: 20-30 g/100 1

Ipakavimas:: 100g ir 500g

fermentacijos potencialas:: "uZtikrina greitg
fermentacijos pradZia ir laukinés mieliy kulttiros
dominavimg"

Rekomanduojama temperatira:: 13-17 °C
Alkoholio tolerancija:: iki 15%

Puty susidarymas:: Zemas

Prekés apraSymas:

Skirtos Saltai vaisiy misos ir mentalo fermentacijai, net 10 ° C
temperatiiroje. Tinka baltojo vyno gamybai.

1,29 € su PVM
Prekés kodas: 3.202-550.99

Prekés galimos pakuotés ar tipai:

Pakuoté: 100 g,500¢g,6 g

Oenoferm® Freddo yra specialiai atrinky Saccharomyces cerevisiae (Bayanus) veislés mielés, skirtos Saltai vaisiy misos ir
mentalo fermentacijai, net 10 © C temperattiroje. Fermentacija suteikia Svelny aromata. Fermentacija daZniausiai atliekama
13-17 °C temperatiroje. Renkantis LW 317-30 mieliy veisle, ypatingas démesys kreipiamas i auksta galutini fermentacijos
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laipsni, nepaisant Zemos fermentacijos temperattros.

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

F3-Erbsloh mieliy gamybos procesas - tinkamas fermentacija

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® Freddo skiedZiamas su deSimt karty didesniu drungno vandens (37-42 ° C) kiekiu ir vynuogiy misos misiniu,
kurie atitinka santykj 1: 1. Oenoferm® Freddo maiSomas létai ir 20 min paliekamas brinkti. Tuomet mieliy suspensija dedama
i naudojama rezervuarg ir gerai iSmaiSoma. Temperatiiry skirtumas tarp mieliy ruo§imo pradzios ir paskutinio etapo turéty
buti ne didesnis kaip 8 ° C. PrieSingu atveju, galimas Sokas mieliy lasteléms, kas gali sutrikdyti jy veikla.

Prekés ir poveikis

Oenoferm® Freddo naudojamas Zemos temperatiros fermentacijoje, kuri svarbi vaisiy misos ir mentalo aromato
i¥saugojimui.. Oenoferm® Freddo mielés buvo iSskirtos i§ grynos kultiiros $altuoju biidu.Siomis mielémis yra jmanoma
realizuoti kontroliuojama ir greitai prasidedancia fermentacija, taip pat, kai vaisiy mentalo ar misostemperatiira yra Zema.
Taip pat, esant normaliai temperattirai, fermentacijos su Oenoferm®Freddo numatoma sklandi ir iSsaugomas pirminis vaisiy
aromatas.Mieliy fermentai veikia tolygiai ir saugiai. Oenoferm® Freddo fermentacijos metu puty susidarymas yra labai
mazas.Palanki fermentacijai temperatiira: 13-17 ° C.Tolerancija alkoholiui: 15% tirio.

Dozavimas: 20-30 g Oenoferm® Freddo/100 kg vaisiy mentalo arba 100 1 misos gamina optimaly skaic¢iy gyvybingy mieliy
lasteliy, viename mililitre fermentacijos medziagos. Sis didelis kiekis lasteliy uZtikrina greita fermentacijos pradZia ir ir
laukinés mieliy kultiros dominavima.

Nuotrauky galerija:
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