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DESTILLER

« ERBSLOH

Oenoferm
Champ _

Net price:

Cenologische Hefe 155¢

fiir die Versektung

Crenological yeast for
sparkling wine making

Levure cenclogique pow |'élaboration
des vins effervescents

Saccharomyces Cerevisiae (bayanus), wyselekcjonowane we francuskim regionie Szampanii drozdze do produkgji
win musujgcych. Nadaja sie szczegdlnie do fermentacji w butelkach. Wnosza do win musujgcych szlachetne
elementy owocowe z subtelnymi nutami drozdzy i orzechowym aromatem.

Wiasciwosci enologiczne

krétki czas adaptacji

zakres temperatur 14 - 26°C
tolerancja na alkohol do 16 Vol.-%
e tworzenie gliceryny 5-7g/1

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

DESTILLER 37-560 Pruchnik Poniedziatek - piatek 8:00 - 18:00
Tel.: +48 660 143 042 www.destiller.pl
E-mail: biuro@destiller.pl
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