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Saccharomyces cerevisiae

POPIS PRODUKTU
Kvasinky Saccharomyces cerevisiae su idealne pri vyrobe odrodovych

¢ervenych vin, pretoze su vybavené dobrou rezistenciou na alkohol a maju
limitované nutri¢né potreby. U mladych vin zdéraznia ovocné znaky (¢ernica,
¢ereSna, malina, ribezla); u Struktarovanych vin so strednym sSkolenim
zvyraznuju vyvoj smerom k zrelému ovociu, dZemu a koreniam.

POUZITIE

MYCOFERM IT CAB 90 ma enzymatické aktivity, ktoré umoznuju extrahovat
a konzervovat v case primarne aromy hrozna, pricom zddraznia zvilastne
zmyslové znaky, ktoré sa zrodia z interakcie vinic-terroir. Pri Merlote a
Cabernete su, od pripadu k pripadu, viac vyrazné znaky cCiernej ribezle
(cassis), Cernice a cierneho korenia;, pri Rulandskom modrom su to znaky
divej ceresne, sladkého drievika, Ciernej ribezle (cassis) cervenej ribezle a
maliny. Pri Barbere zddrazni znak ruze, zatial co u Sangiovese zvyrazni znaky

irisu a fialky. V spojeni s taninom Tannfruity je idealny pri vinifikacii.

Aromatické Charakteristickée Mladé svieze Zakladne vino Sumivé vino -
mlade svieze odrodoveé biele ruzove vino pre vyrobu sekundarna
biele vino vino Sumivého vina fermentacia
Mlade svieze Mladeé cervené Komplexnée Prirodné sladké Opdédtovneée
odrodoveé vino vyzreté cervené vino spustenie
Fervené vino vino zastavenej
fermentacie
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Spoloénost so systémom kontroly kvality certifikat IS0 9001-2008

certifikat N. IT06/0451.

Vyskum, vyvej, vyrcba a marketing adjuvantov a aditiv pre priemysel a

napoje. Sektor EA: 03.
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SPECIFICKE TECHNIKY Y-TEAM
Fyzikalne vlastnosti
Susina

Fermentativne vlastnosti*
Max. hodnota obsahu alkoholu:
Produkcia H2S:

Charakter POF:

Fruktozofilny charakter:
Kryofilny charakter:

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

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!

93-96 %

15,5 % vol.

nizka

POF +

stredne fruktézofilny
kryofilny

*adaje ziskané v standardnych laboratérnych podmienkach

Mikrobiologické vlastnosti
Vitalne bunky

Iné druhy ako Saccharomyces
Plesne

Laktobaktérie

Acetické baktérie
Salmonella

Escherichia

Stafylokok

Koliformné baktérie
Listeria
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2*10 0 cfu/g (stredna hodnota)
<10 °% cfu/g

<103 cfu/g

<10 ° cfu/g

<10* cfu/g

absenciav 25 g

absenciavlg

absenciavilg

<102 cfu/g

<102 cfu/g

Spoloénost so systémom kontroly kvality certifikat IS0 9001-2008
certifikat N. ITO6/0451.
Vyskum, vyvej, vyrcba a marketing adjuvantov a aditiv pre priemysel a
napoje. Sektor EA: 03.
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Studia konzervovatelnosti

Kontrolny protokol Y-TEAM umoZnuje garantovat bunkovi vitalitu pri
exspiracii shelf-life na aspon 75%

poévodnej.

Odporiucana vyziva

Tento kmen si vyzaduje vyzivu s nizkym obsahom dusika a ak je podporovany
vysokou trovinou okamzite

asimilovatelného dusina (APA), tak drasticky zredukuje tvorbu acetaldehydu a
produkciu H,S.

PRIPRAVA A DAVKOVANIE

15-20 g/hl v normalych podmienkach; v kritickych podmienkach sa odporuca
zvySit davkovanie az po jeho

zdvojnasobenie.
SPOSOB POUZITIA: pridat 1 kg kvasiniek do vedra s 20 1 dechlérovanej vody pri
teplote 35-38 °C, jemne

mieSat roztok pocas 10 minut. Vyckat 10 minut pred pridanim do masy na
fermentovanie. Odporuca sa,

aby nebol rozdiel tepldt medzi biomasou a mustom vacsi ako 10° C. Pre lepsi
prejav kvasiniek pouzit

protokol MYCOSTART S pristrojom MYCOSTARTER
(www.ever.it/it/advertising.html “"EFFETTO

MYCOSTARTER?”).

BALENIE A SKLADOVANIE

Kvasinky su k dispozicii vo vakuovych baleniach po 500 g a 10 kg. Skladovat
na chladnom a suchom

mieste v neporuSenom obale. Otvorené obaly starostlivo uzavriet a produkt
spotrebovat ¢im skor.

Tento produkt nie je povazovany za nebezpecny, a teda sa nevyzaduje bezpeénostny list.
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Spoloénost so systémom kontroly kvality certifikat IS0 9001-2008
certifikat N. ITO6/0451.
Vyskum, vyvej, vyrcba a marketing adjuvantov a aditiv pre priemysel a
napoje. Sektor EA: 03.
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