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Sausos vyno mielés Oenoferm® InterDry F3

Ypa¢ gerai tinka vynams, kuriy gamyboje taikomas
fermentacijos nutraukimas, siekiant iSsaugoti likutini cukry.

ERBSLOH 27,83 € su PVM

Oenoferm’ Prekeés kodas: 3.202-681.99
InterDry

Prekés galimos pakuotés ar tipai:

Pakuoté: 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:

Oenoferm® InterDry yra sausos selekcinés Saccharomyces cerevisiae rusies mielés. Oenoferm® InterDry ypac gerai tinka
vynams, kuriy gamyboje taikomas fermentacijos nutraukimas, siekiant i§saugoti likutinj cukry. Acetaldehido koncentracijos
vyne yra gerokai maZesnés, nei suformuoja panaSios mieliy padermés. Oenoferm®InterDry yra flokuliacinés mielés
(aukstutinio rtigimo), taiau turi tendencija fermentacijos pabaigoje sudaryti nemaza nuosédy sluoksni. LeidZiama naudoti
pagal Siuo metu galiojancius ES istatymus ir reglamentus. Grynumas ir kokybé yra irodyta specializuotase laboratorijose.

F3-Erbsloh mieliy gamybos procesas — pritaikytas fermentacijai

Patvirtinta ir vertinga Erbslsh Oenoferm® mieliy kamieno patirtis F3 mieliy gamybos procese leido $ias mieles sustiprinti. Siy
mieliy fermentacija stabili net esant stresinéms situacijoms. .

Produkto poveikis

Oenoferm® InterDry gamina didelj kieki vyno puokstés aromato ir skonio medZiagy, kurios iSrySkina norima tipiska vaisinj
vyno charakteri, Oenoferm® InterDry yra labai vertingas mieliy pasirinkimas, kai vyndarys nori, kad mieliy kultdra prisidéty
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prie aiSkiai juntamo teigiamo vyno sensorinio ispiidZio. Ypac rySkus yra géliy Ziedy ir aStriis prinokusiy vaisiy aromatai. Su
Oenoferm® InterDry autentiSkas tarptautiné vyno tipas (International Dry) gali biiti sukurtas su placiu vaisiy komponenty
aromato spektru. Jei pageidaujama, imanoma Svelniai sustabdyti fermentacija. Optimali fermentacijos ir sensorinio vertinimo
temperatura: 18-22 ° C. Alkoholio tolerancija: 13 % (turio).

Dozavimas

20-30 g Oenoferm® InterDry / 100 1 vynuogiy misos uZtikrina optimaly gyvybingy mieliy lasteliy kiekj viename mililitre. Sis
aukstos lgsteliy skaicius uztikrina greitai prasidedancia fermentacija ir dominavima pries laukiniy mieliy kultaras.

Taikymas

Oenoferm® InterDry rehidratacijai naudokite deSimteriopai didesni kiekj drungno, vynuogiy misos ir vandens 1: 1, misini
(37-42 ° C). Oenoferm® InterDry 1étai iSmaiSomos. Leisti brinkti 20 minuciy. Tada mieliy suspensija nuolat maiSant supilama
i fermentacijos talpa. Temperattry skirtumas tarp Silto mieliy starterio ir misos turéty biiti ne daugiau kaip 8 ° C. PrieSingu
atveju gali mieles iStikti Sokas ir sutrikti mieliy veikla. Po apytiksliai 10 min i rehidratuotas mieles patartina pridéti biologinj
mieliy aktyvatoriy ir mieliy maisting medZiage VitaDrive® F3. Kiekis toks pats, kaip ir mieliy. Kai tik fermentacija
prasideda, patariama kontroliuoti fermentacijos temperatiira, kad procesas vykty reikiamu lygiu, maksimaliai sklandZiai.
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