Oenoferm® Bio

Selection Klingelberg - bio tanusitott boraszati fajéleszts, pezsg6 és bor készitéséhez dkoldgia
gazdalkodasban

Termékismertet6

Az Oenoferm® Bio az els6 bio tanusitott, szaritott bordszati fajéleszté borokhoz és pezsg6khoz. Az Oenoferm® Biot a badeni
6rgrofsag Staufenbergi kastélya mellett talalhatd sz6lGiltetvényérdl szelektaltdk, elszaporitas soran csak bio taptalajt hasznaltak
fel. Szaporitasa, kiméletes szaritasa és csomagoldsa a 834/2007-es EU-OKO rendelet, valamint a 1254/2008-as (EK) rendelet
szerint tortént. Az Oenoferm® Bio éleszt6torzs kiemeli a sz6l6fajta és a terroire jellegzetes jegyeit anélkil, hogy a bortipust
jellegét elfedné. Az éleszté a Saccharomyces cerevisiae var. bayanus tartozik és egyarant hasznalhaté fehér, rozé és vorosborok

erjesztéséhez. Alkohol tlir6képesség: 16,5 v/v %. A legUjabb kutatdsok szerint az éleszt§ alkalmas pezsg6 készitésére is.

Fehérbor / rozébor Vorosbor Pezsg6
Erjesztési hGmérséklet 16-22°C 22-28°C 14-20°C

A 934/2019/EU bizottsagi rendelet szerint engedélyezett. A nemzeti el6irasokat a felhasznaldnak kell ellenérizni. Tisztasag és
mindség szempontjabdl bevizsgalt termék.

Adagolas
Bor készitéséhez: 100 liter musthoz 20-30 g Oenoferm® Bio hozzaadasa optimalis é16 élesztGsejtszamot eredményez. Ez biztositja
a biztos erjedésinditast és a dominanciat a vadélesztdk felett.
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A must tapanyagellatasanak optimalizalasahoz VitaFerm® Bio vagy a PuroCell® O adagolasa ajanlott a mustba.

Pezsg@sités: 25 g/100 | cuvée. Az Oenoferm® Bio - Selection Klingelberg-et kb. 10-szeres mennyiség(i 1 : 1 aranyu cuvée-viz
keverékben (37 - 42 °C-on) kb. 20 percig rehidrataljuk. Ezutan adjuk hozza a cuvée-hez.

Tarolas
Vakuumcsomagolt termék. Térolja hlivos helyen. A felbontott csomagokat azonnal zarja vissza, és mihamarabb, 2-3 napon belll
hasznalja fel.
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Az itt megadott alkalmazasi ajanlasok a helyes gyartdsi gyakorlat keretében ismertetik a termék dzként vagy ékanyagként torténd tervezett felhasznalasat. Kizarolag ezzel az felhasznéldssal érhetd el a
végtermék élelmiszer-biztonsaga. Kérjik vegye figyelembe: termékismertetSink Az itt megadott alkalmazasi ajanldsok a helyes gyartasi gyakorlat keretében ismertetik a termék technoldgiai segédeszkozként vagy adalékanyagként
torténd tervezett felhasznalasat. Kizardlag ezzel az felhasznalassal érhetd el a végtermék élelmiszer-biztonsaga. Kérjiik vegye figyelembe: termékismertetSink a legjobb tudasunk szerint késziiltek. Ezek kizarélag altalanos
informacioként szolgélnak a termékeinkrél. Mivel a kezelt italokrél nem allnak adatok rendelkezésre,- ugyanakkor ezen italok természetes eredetiiknél fogva kiilonbdzéek,- ezért kezelési ajanlasaink nem lehetnek kételezs érvényiiek.
A termékeink hasznalatara vonatkozo helyi érvényii szabalyok és biztonségi elGirdsok ellenérzése a felhasznalé feladata. Ezért minden informaciot garancia nélkiil adunk meg. A valtoztatas jogat fenntartjuk. Egyebekben dltalanos
eladasi feltételeink az irdnyadoak. (letdlthets: www.erbsloeh.wine) 2022.10.12.
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