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ENOLOGIA & ALIMENTAZIONE EER I

Vinoferm Crio

Altalanos jellemzdék

A Vinoferm Crio hibrid éleszté torzs, melyet friss fogyasztdsu, féként fehér- ésrozé borok
készitésére szelektdltak. Ajanlott a gyUmodlcsds aromdju telt borok készitéséhez, igy
javasoljuk fiatalos vords borokhoz is. Intenziv aroma és gyimolcsds izvildg jellemzi, mely
pdrosul a kellemes mdsodlagos aromajegyekkel. Alacsony héfokon térténd
erjesztéshez kUlondsen ajdnlott.

A Vinoferm Crio sajat enzimkészlete az erjedés végeén segiti az élesztdsejtek autolizisét,
ezdltal a bor aromdjdnak stabilitasat javitd, dsszetételét gazdagitd vegylletek
szabadulnak fel.

Technoldgiai jellemzék

- Roévid inkubdacios idd

- Szabdlyos lefolydsu erjedés, még igen alacsony hémérsékleten is

- Erjedési hémérseklet 11-15 °C (javasoljuk a szabdlyozott hémeérséklet(
erjesztést

- AlkoholtUrés: 16 t%;

- J6SO2 tires;

- Killer faktor pozitiv (K2)

A glicerin termelés kb. 6 g/I.
Mindségi jellemzok:

- alacsony kénhidrogén- és egyén kénvegyUlet termelés
- Alacsony illézsirsav-termelés;

- gyenge habzds

- a cukrok szarazra erjesztése

- er@s észtertermelés

Felhaszndlas

A szokdasos modon dztassa be. Adagolas 20 - 40 g/hl az alkalmazds tipusa és a bordsz
megitélése szerint.

Csomagolds és tarolds

0.5 kg-os vakuum csomagolds;

Nagy szarazanyag tartalma miatt jol tarolhatd eredeti csomagoldsdban, 20°C alatti
hémeérsekleten.



