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DROZDZE DO AROMATYCZNYCH WIN BIALYCH I
ROZOWYCH, OENOFERM® AROME

« ERBSLOH

Oenoferm
Arome

Hefe fUr die Herstellung von aromatischen
WeiB- und Roséweinen

Yeast for the production of aromatic

white and rosé wines

Levure pour I'élaboration de
vins blancs et rosés aromatique

Oenoferm® Aréme - drozdze do produkcji aromatycznych win biatych i rézowych. Drozdze wybrane ze wzgledu na
doskonata wydajnos¢ fermentacji w niskich temperaturach i wysoki potencjat aromatyczny. W tych temperaturach
Oenoferm® Ardme sprzyja produkcji estréw, dajac wina o intensywnej owocowosci i zréwnowazonym posmaku.

W skrécie:

Destiller - Anna i Seweryn Fabijaniak
ul. Grunwaldzka 37 Godziny pracy

DESTILLER 37-560 Pruchnik Poniedziatek - pigtek 8:00 - 18:00
Tel.: +48 660 143 042
E-mail:
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Tolerancja alkoholu 14% obj.

e Temperatura fermentacji 12 - 18°C

Wptyw na MLF: Neutralny

Zapotrzebowanie na azot: Umiarkowane

Zalecany zakres stosowania: Wina biate i rézowe

Profil aromatu: Zywiotowe nuty eterowe, owocowy nos i zréwnowazone podniebienie

Cechy szczegdlne

¢ Produkcja niskiej lotnej kwasowosci
¢ Niska produkcja SO2 i H2S
e Srednia produkcja gliceryny: 4 do 6 g/l

Dozowanie 20 g/100 |
Jednostka opakowania 0,5 kg
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