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Drozdze winiarskie
Fermivin PDM, 7 g Browin

Dostepnoé¢ DOSTEPNOSC
Czas wysyiki 3 dni

Numer katalogowy 400330

Kod producenta 400330

Kod EAN 5904816017564
Producent Browin

Opis produktu

Fermivin PDM suszone, szlachetne, uniwersalne drozdze winiarskie Saccharomyces cerevisiae var. bayanus pochodzace z
regionu Szampanii we Francji.

¢ Do win biatych, czerwonych, musujacych i miodéw pitnych - Fermivin PDM to uniwersalne drozdze do
wszystkich rodzajéow win, rowniez musujgcych. Ze wzgledu na odpornos¢ na wysokie stezenie cukréw, Swietnie
sprawdzg sie réwniez do mioddéw pitnych.

¢ Wina do 16% - drozdze Fermivin PDM wykazujg odpornos$¢ na wysokie stezenie alkoholu, zapewniaja
odfermentowanie nawet do 16%.

* Odpowiednie do restartu fermentacji - "ruszenia" nastawu, kiedy wino z réznych wzgledéw przestanie
fermentowad, przed osiggnieciem zaktadanych wtasciwosci.

¢ Bardzo szeroki zakres temperatur - drozdze Fermivin PDM fermentujg w szerokim zakresie temperatur od 13 do
30°C

¢ Na 10-35 L - jedna saszetka drozdzy Fermivin PDM to odpowiednia ilos¢ do przygotowania od 10 do 35 L nastawu.

Fermivin PDM to fermentujgce do 16% alkoholu drozdze winiarskie BAYANUS, ktére dzieki swojej uniwersalnosci $wietnie
sprawdzg sie jako dodatek do win z agrestu, gruszek, moreli, truskawek, zbdz, gtogu, jabtek, dzikiej rézy, biatych i czarnych
winogron, rabarbaru, rodzynek, czeresni, wisni, malin, sliwek renklod i wegierek, aronii, jezyn, czarnych, biatych i czerwonych
porzeczek, czarnych jagéd, czarnego bzu. Drozdze te majg umiarkowany wptyw na profil aromatyczny wina, dzieki czemu
pozwalajg na zachowanie aromatéw owocdw, z ktérych powstaje trunek. Drozdze te fermentujg nawet w trudnych warunkach
wysokiego stezenia cukru, wysokiego stezenia alkoholu czy w niskich temperaturach. Dlatego polecane sg réwniez do
fermentacji brzeczki miodowej oraz wznowienia fermentacji win, tzw. restartu.

Bardzo szeroki zakres, w ktérym fermentujg drozdze Fermivin PDM sprawia, ze warto po nie siegna¢, gdy fermentacje
prowadzimy w piwnicach badZ pomieszczeniach, w ktérych temperatura jest nizsza od pokojowe;.

Jedna saszetka drozdzy jest odpowiednia do przygotowania od 10 do 35 L nastawu winiarskiego.
Suszone drozdze winiarskie Fermivin PDM sg bardzo proste w uzyciu, wystarczy krétka rehydratacja - nawodnienie.

Sposdb uzycia:
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Zawartos¢ saszetki wymieszaj w 100 ml wody przegotowanej i wystudzonej do temp. 30°C, cato$¢ pozostaw na 20 min w
temperaturze pokojowej. Po tym czasie roztwér wlej do pojemnika fermentacyjnego lub balonu z nastawem wina.

Petnie mozliwosci drozdze osiggajg przy zastosowaniu pozywek: z witaming B1 (401010) i Kombi Vita (401030).

Szczegotowa karta charakterystyki znajduje sie w zataczonych plikach.

Sktadniki:

drozdze winiarskie Saccharomyces cerevisiae var. bayanus, emulgator: monostearynian sorbitolu.

Uwaga!
Do optymalnego przebiegu procesu fermentacji wskazane jest dodanie Pozywki: B1 (401010), Kombi Vita (401030).
Najlepiej spozy¢ przed koficem: data waznosci i nr. partii na zgrzewie. Przechowywac w suchym miejscu, w temperaturze
pokojowej. Produkt tylko dla enologii, nie do bezposredniego spozycia.
Wymiary opakowania:

e dtugos¢ 7,5 cm

e szerokos$c¢ ok. 1 cm
¢ wysokos$¢ 11 cm
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