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Essig Infos
Vorteile der Frings-Nahrstoffe fur die Essigfermentation

Frings-Nahrstoffe allgemein ® hervorragende Fermentationsresultate bei der

Alkoholessigproduktion im Normal-verfahren
und bei hochprozentigen Verfahren mit
Gesamtkonzentrationen bis zu 20%

® Alle Frings-Nahrstoffe enthalten eine
ausgewogene Mischung von Mineralstoffen,
Spurenelementen, Wuchsstoffen und Vitaminen,

die eine einwandfreie Fermentation garantieren.

Alle Frings-Nahrstoffe werden in unserem
Forschungslabor standig weiterentwickelt und

Anwendungskonzentration 1,3 kg / 1000 Liter
15%iger Maische. Die Dosierung ist abhangig
von der gewlinschten Saurestarke. Flr
hochprozentige Garverfahren mit 15-20 % Saure

mit Zusatzstoffen fiir Spezialeinsatzgebiete ist eine Anwendungskonzentration von 1,5 kg /
versehen. 1.000 Liter zu empfehlen.

® Eine strenge Qualitatskontrolle sowohl physiko-
chemischer als auch bakteriologischer Art sowie
regelmafige Test-Fermentationen garantieren

die gleichbleibend hohe Qualitét aller Frings- ® Spezialnéhrstoff zur Wein- und
Nahrstoffe. Fruchtessigherstellung.

Nahrsalz

® Obwohl diese sogenannten extraktreichen Weine
bereits Nahrstoffkomponenten in gewissem
Umfang enthalten, ist zur einwandfreien
Vergarung der Zusatz einer spezifischen
Nahrsalzmischung erforderlich.

® Frings-Nahrstoffe sind bei sachgemasser
Lagerung ohne Qualitatseinbulle
12 Monate haltbar. Die Lagertemperatur muf3
15 bis max. 25 °C betragen.

® Frings-Nahrstoffe sind frei von genmanipulierten . _ )
Stoffen. Die Anwendungskonzentration betragt 0,4 kg /

1000 Liter Maische. Die Dosierung kann bei
niedrigprozentigen Fruchtweinen (5 - 9%) auf
eine minimale Konzentration von

0,2 kg / 1000 Liter Maische gesenkt werden.

Acetozym DS Plus

® voll I6slich und farbfrei

® nach der Fermentation farbloser und klarer Essig

® geringere Verschmutzung von
Nahrstoffdosierung und Acetatoren

® Dbessere Filtrierbarkeit, da fast keine Riickstande
aus Nahrstoffbestandteilen die Filtration
beeintrachtigen

® geringere Schaumbildung bei der Fermentation,
Entlastung des Entschaumers, héhere
Garstabilitat
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