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POPIS PRODUKTU
Kmen Saccharomyces cerevisiae r.f. bayanus, odrodovy, odporuca sa pre

prirodné sladké vina a pre vyrobu akostnych Sumivych vin. CRU 69 BIO sa
dokaze adaptovat na teploty v ramci Sirokého rozsahu a tato jeho
charakteristika ho ¢ini vhodnym aj v obtiaznych podmienkach, ako je
fermentacia v studenych mesiacoch alebo fermentacia bez kontroly teploty v
teplych oblastiach.

POUZITIE

MYCOFERM COLLEZIONE CRU 69 BIO su suché aktivne kvasinky vhodné pre
vsetky fermentacie. Enologické charakteristiky produktu ho ¢inia idealnym pre
transformaciu mustov s vysokym obsahom cukru, je vhodny na opatovné
ozivenie obtiaznych fermentacii a na ich dokoncenie. Nachadza pouZzitie pri

vyrobe Sumivych vin, kde je pozadované exaltovanie odrodovych
charakteristik hrozna a aj pre jeho schopnost fermentovat pri velmi nizkej
teplote.
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EVER vdaka integrovanému systému riadenia kvasiniek a ich
derivatov, po¢nuc od selekcie kmenov vykonavanej priamo
vo vinohradoch a vo vinnych pivniciach pomocou ich
charakterizacie (ako identickej, tak aj technologickej),
zaradenim a uchovavanim v exkluzivnej vlastnej zbierke
kmenov kvasiniek, riadenim vyroby kvasiniek a ich derivatov,

prisnou kvalitativhou kontrolou (genetickou, mikrobiologickou,
technologickou a organoleptickou), spravanym balenim, skladovanim pri
kontrolovanej teplote, Sirenim spravnych procedur rehydratacie, aktivacie a
vyzivy PRISPIEVA K DOSAHOVANIU VASICH ENOLOGICKYCH CIELOV!

SPECIFICKE TECHNIKY Y-TEAM
Fyzikalne vlastnosti

Susina 93-96 %
Fermentativne vlastnosti *

Max. hodnota obsahu alkoholu: 17,5 % obj.

Produkcia H2S: stredna

Produzine SO2 nizka

Charakter POF: POF +

Fruktozofilny charakter: stredne fruktézofilny
Kryofilny charakter: kryofilny

*adaje ziskané v standardnych laboratérnych podmienkach

Mikrobiologické vlastnosti

Vitalne bunky 2 10 cfu/g (stredna hodnota)
Iné druhy ako Saccharomyces <10 °® cfu/g
Plesne <103 cfu/g
Laktobaktérie <10 ° cfu/g
Acetické baktérie <10 cfu/g
Salmonella absenciav 25 g
Escherichia absenciavlg
Stafylokok absenciavlg
Koliformné baktérie <102 cfu/g
Listeria <102 cfu/g
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Studia konzervovatelnosti
Kontrolny protokol Y-TEAM umoznuje garantovat bunkova vitalitu pri
exspiracii shelf-life aspon na 75% poévodne;].

Odporac¢ana vyziva

Tento kmen si vyZzaduje vyZivu so stredne vysokym obsahom dusika, a preto sa
odporuca prijat kombinovant stratégiu, s organicko-mineralnym podielom,
uprednostnenim produktu NUTROZIM.

Produkcia H:S je stredna pri vSetkych urovnach APA (okamzite asimilovatelny
dusik).

PRIPRAVA A DAVKOVANIE
15-20 g/hl v normalnych podmienkach; v kritickych podmienkach sa odporuca
zvySit davkovanie az po jeho zvojnasobenie.

SPOSOB POUZITIA

Pridat 1 kg kvasiniek do vedra s 20 1 dechlérovanej vody pri teplote 35-38 °C,
jemne miesat roztok poc¢as 10 minut. Vyckat 10 minut pred pridanim do masy
na fermentovanie. Odporuca sa, aby nebol rozdiel teplét medzi biomasou a
musStom vacsi ako 10° C. Pre lepsSi prejav kvasiniek pouzit protokol
MYCOSTART s pristrojom MYCOSTARTER (www.ever.it/it/advertising.html
“EFFETTO MYCOSTARTER”).

BALENIE A SKLADOVANIE

Kvasinky st k dispozicii vo vakuovych baleniach po 500 g. Skladovat na
chladnom a suchom mieste v neporusenom obale. Otvorené obaly starostlivo
uzavriet a produkt spotrebovat ¢im skor.

Tento produkt nie je povazovany za nebezpecény, a teda sa nevyzaduje bezpecénostny list.
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