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MYCOFERM IT FRUITY FLAVOR 
Saccharomyces cerevisiae 

 
POPIS PRODUKTU 
Kmeň Saccharomyces cerevisae je obzvlášť vhodný na produkciu mladých 
červených vín, ružových vín a vín novello. Dodáva vínam intenzívne a 
perzistentné ovocné arómy, špeciálne so znakmi čerešne, čerešne marasky, 
slivky a ríbezle, ale aj červeného grapefriutu, ktoré sa harmonizujú s 
charakteristckými rysmi delikátne korenistými a kvetinovými. Prezentuje 
dobrú toleranciu na alkohol a dobrú demalikačnú schopnosť (schopnosť 
degradovania kyseliny jablčnej). 
 
POUŽITIE 
MYCOFERM FRUITY FLAVOR bol vyselektovaný pre organoleptické ciele, 
pretože je schopný konzistentným spôsobom zvýšiť chuť a vôňu prínosom 
kvetinových a ovocných znakov v priebehu alkoholovej fermentácie. Je 
obzvlášť vhodný na získanie aromatických mladých sviežich vín ako z bieleho 
hrozna, tak aj z červeného hrozna. 
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ŠPECIFICKÉ TECHNIKY Y-TEAM 
Fyzikálne vlastnosti 
Sušina       93-96 %  
 
Fermentatívne vlastnosti* 
Max. hodnota obsahu alkoholu:      16,5 % obj.   
Produkcia H2S:       vysoká  
Charaktere POF:      POF + 
Fruktózofilný charkter:     stredne fruktózofilný 
Kryofilný charakter:     stredne kryofilný                     
*údaje získané v štandardných laboratórnych podmienkach 
  
Mikrobiologické vlastnosti 
Vitálne bunky      2*10 10  cfu/g (stredná hodnota) 
Iné druhy ako Saccharomyces   < 10 5  cfu/g 
Plesne       < 10 3  cfu/g   
Laktobaktérie      < 10 5  cfu/g 
Acetické baktérie     < 10 4  cfu/g 
Salmonella        absencia v 25 g 
Escherichia      absencia v 1 g 
Stafylokok       absencia v 1 g 
Koliformné baktérie      < 10 2  cfu/g 
Listeria       < 10 2  cfu/g 
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ŠTÚDIA KONZERVOVATEĽNOSTI 
Kontrolný protokol Y-TEAM umožňuje garantovať bunkovú vitalitu pri 
exspirácii shelf-life na aspoň 75%     
pôvodnej. 
 
ODPORÚČANÁ VÝŽIVA 
Tento kmeň si vyžaduje výživu so stredne vysokým obsahom dusíka, a preto sa 
odporúča prijať stratégiu, v ktorej je organický a minerálny podiel, 
uprednostnením produktu NUTROZIM. 
Produkcia H2S je vysoká, ale môže byť vhodne zredukovaná dobrou dusíkovou 
výživou. 
 
PRÍPRAVA A DÁVKOVANIE 
15-20 g/hl v normálnych podmienkach; v kritických podmienkach sa odporúča 
zvýšiť dávkovanie až po jeho zdvojnásobenie. 
SPÔSOB POUŽITIA: pridať 1 kg kvasiniek do vedra s 20 l dechlórovanej vody pri 
teplote 35-38 °C, jemne miešať roztok počas 10 minút. Vyčkať 10 minút pred 
pridaním do masy na fermentovanie. Odporúča sa, aby nebol rozdiel teplôt 
medzi biomasou a muštom väčší ako 10° C. Pre lepší prejav kvasiniek použiť 
protokol MYCOSTART s prístrojom MYCOSTARTER 
(www.ever.it/it/advertising.html “EFFETTO MYCOSTARTER”). 
 
BALENIE A SKLADOVANIE 
Kvasinky sú k dispozícii vo vákuových baleniach po 500 g a 10 kg. Skladovať na 
chladnom a suchom mieste v neporušenom obale. Otvorené obaly starostlivo 
uzavrieť a produkt spotrebovať čím skôr. 

 
 

Tento produkt nie je považovaný za nebezpečný, a teda sa nevyžaduje bezpečnostný list. 
 


