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MYCOFERM B22

Saccharomyces cerevisiae var. bayanus

MYCOFERM B22 (Saccharomyces cerevisiae var. bayanus), vitalne kvasinky,
vybavené vysokou odolnostou na nizke teploty, fruktézofilné, so skromnymi

nutriénymi

poziadavkami,
pévodného hrozna,

pre

zastavenej fermentacie.

POUZITIE

MYCOFERM B22 je

rustikalny kmen s

optimalnymi

na opatovné

schopné exaltovat aromatické charakteristiky
regularne fermentacie,

spustenie

technologickymi

chrakteristikami, ktoré moézu byt vhodne vyuzité v odliSnych enologickych
podmienkach. Je pouzitelny aj pri osSetreni zastavenia fermentacie a vdaka
svojej alkohologénnej schopnosti pri fermentacii alebo obohateni.
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Saccharomyces cerevisiae var. bayanus

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: 16,6 % ob;j.
Produkcia H2S: nizka
Charakter POF: POF -
Fruktozofilny charakter: fruktdzofilny
Kryofilny charakter: kryofilny

*adaje ziskané v standardnych laboratérnych podmienkach

Mikrobiologické vlastnosti

Vitalne bunky 20 19 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 absenciavilg
Stafylokok absenciavlg
Koliformné baktérie <10 ? 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% pévodnej.

Odporac¢ana vyziva

Tento kmen si nevyzaduje a nema prospech z vyZivy so stredne vysokym
obsahom dusika, a preto sa odporuca prijat stratégiu, v ktorej prevazuje
organicky podiel, uprednostnenim produktu CREAFERM.

Produkcia HsS je konStatne nizka.

PRIPRAVA A DAVKOVANIE

15-20 g/hl v normalnych podmienkach; v kritickych podmienkach sa odporaca
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 pocas 10 minut. Vyckat 10 minut pred
pridanim do masy na fermentovanie. Odportuca 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.

EVER S.r.l.

Via Pacinotti, 37 - 30020 Pramaggiore (VE) '«:‘{'
T: +39 0421 200 455 | F: +39 0421200460 ‘
info@ever.it | www.ever.it

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.

" S6S



