Oenoferm
4 C2

Charakterystyka produktu

Oenoferm C2 to intensywnie fermentujgce suche drozdze wyselekcjonowane z gatunku Saccharomyces
cerevisiae. Ich tolerancja na temperature, przystosowanie do wysokiej koncentracji cukrow i przez to na
wysokie stezenia alkoholu (do 16%) sprawia, ze Oenoferm C2 jest szczegdlnie przydatny podczas

fermentacji zacieréw w wysokich temperaturach. Inten sywn ie
Czystosc i jakos¢ potwierdzone w specjalistycznym laboratorium. fermentujqce,

_ wyselekcjonowane
Cel stosowania suche drozdze do

Drozdze mogg by¢é poddawane wstepnej propagacji badZz dodawane bezposrednio do tanku propag acji lub

fermentacyjnego. Wynikiem ich pracy jest czysta i petna fermentacja w wysokiej temperaturze. , .

bezposredniego

Produkt i efekt stosowania w

Szczep Oenoferm C2 zostat specjalnie wyselekcjonowany w celu spetnienia wymagar fermentacji zacieréw fermentacji

w wysokich temperaturach i stezeniach cukréw, co pocigga za sobg wymég wysokiej tolerancji na alkohol. zacieréw przy

Szybki poczatek fermentacji oraz wydajne przetwarzanie cukréw powoduje wysoki uzysk alkoholu. .

Tolerancja na temperature (38-41°C) Oenoferm C2 jest doskonata. WySOkl ch
temperaturach.

Dawkowanie
Zaleca sie nastepujace standardowe dawkowanie:

150- 300 g / tone zacieru przy stosowaniu propagacji
500-1000 g / tone zacieru przy bezposrednim zastosowaniu w kadzi fermentacyjnej, zaleznie od stezenia
surowca w zacierze (zalecana wartosc: 1 % drozdzy na tone surowca)

Odchylenia od standardowych warunkéw mogg powodowaé wyzsze, odpowiednio nizsze dawki.

Stosowanie

Uwodnienie Oenoferm C2 jest przeprowadzane w 5-10-ciokrotnoscia letniej wody (maksymalna
temperatura 35-40°C). Oenoferm C2 nalezy powoli wymiesza¢ z woda oraz pozostawi¢ na okoto 25 minut
w celu napecznienia. Natychmiastowo rozpoczynajaca sie aktywnos¢ metaboliczna drozdzy powoduje, ze
przygotowana zawiesina drozdzy rozrasta sie w naczyniu (nalezy pozostawi¢ odpowiednig ilo$¢ miejsca w
naczyniu pozwalajagca na wzrost drozdzy). Nastepnie zawiesina drozdzy dodawana jest do kadzi
drozdzowej, badz tanku fermentacyjnego. Nalezy doktadnie wymiesza¢, aby zapewni¢ odpowiednie
rozprowadzenie drozdzy! Podczas destylacji zacieréw, ktére ze wzgledu na swa wysoka lepkos¢ (zyto,
pszenica) lub ich naturalng zawartos¢ protein (ziemniaki) tatwo sie pienia, zaleca sie zastosowanie Erbsloh
Schaum-ex (odpieniacz), lub uzycie separatora piany (wiréwka) w tanku fermentacyjnym.

Przechowywanie

Opakowanie prézniowe. W optymalnych warunkach (0-10°C), produkt moze by¢ przechowywany do 36
miesiecy. Wyzsze temperatury ograniczajg okres trwatosci. Unika temperatur przekraczajgcych 25°C.
Otwarte opakowania nalezy ponownie uszczelni¢ oraz zuzy¢ w ciggu 2-3 dni.
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