MYCOFERM COLLEZIONE
PRIMAVERA '56

Saccharomyces cerevisae

Descripicion del producto

Cepa de Saccharomyces cerevisiae que dona volumen y frescura, es adapto a los vinos tintos en los
cuales exalta las aromas varietales. Tiene una buena tolerancia al alcohol y fermenta también en bajas
temperaturas. Excelente interaccion con el color, en variedades neutras expresa buena produccion
aromatica y es particularmente interesante en vinos rosados y vinos tintos frizantes.

Aplicaciones
MYCOFERM COLLEZIONE PRIMAVERA ’'56 en uvas blancas neutras valoriza la expresion de la fruta
fresca y tropical. Es apto también a las maceraciones cortas clasicas y maceracion carbonica para la

elaboracién de vinos tintos jovenes, rosados y con éstilo “Beaujolais Nouveau”, en los cuales evidenzia
notas de frutas rojas; su aplicacion es también excelente en la toma de espuma en tintos afrutados.
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Blanco fresco joven

Blanco Varietal

Rosado fresco joven

Base para espumoso

Toma de espuma

afrutado caracteristico
Tinto Varietal Tinto Tinto maduro Vino de cosecha Parada de
fresco y joven "Beaujolais Nouveau" complejo tardia fermentacién

Azienda con Sistema di Gesfione della Qualita
certificat 1SO 8001:2008 - cerlificato N, [T0GI0451

EVER, gracias al sistema integrado para la gestion de la levadura, a partir de la
seleccidn de las cepas realizada directamente en los vifiedos y en las bodegas, a
través de sus caracterizacion (de identidad y tecnoldgica), la insercién y el
mantenimiento de su propio Banco de Cepas exclusivo, la gestién de la
produccién de L.S.A,, los estrechos controles de calidad (genético, microbiano,
tecnolégico y organoléptico), el embalaje adecuado, la conservaciéon a
temperatura controlada, la divulgacion de los adecuados procedimiento de
rehidratacién, activacién y nutricién, CONTRIBUYE PARA EL LOGRO DE SU
OBJETIVOS ENOLOGICOS!
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SCHEDA TECNICA
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ESPECIFICAS TECNICAS Y-TEAM

Caracteristicas fisicas
Materia seca 93-96 %

Caracteristicas de fermentacion*

Poder alcoholigeno max: 15,5 % vol.
Producciéon de H,S: Baja

Caracter POF: POF +

Fructofilia: Fructofilico

Criofilia: Mediamente Criéfila

*datos obtenido en laboratorio en condiciones estandar.

Caracteristicas microbioldgicas

Células viables 20 % cfu/g (valor medio)
Especie no Saccharomyces < 10° cfu/g

Mohos <103 cfu/g

Bacterias lacticas < 10° cfu/g

Bacterias acéticas <10* cfu/g

Salmonela ausencia 25 g
Escherichia ausencia l g
Staphylococcus ausencialg

Coliformes <102 cfu/g

Listeria <102 cfu/g

Control de capacidad de conservacion
El protocolo de control Y-TEAM permite de garantizar que la viabilidad de las células, al final de la shelf-
life, sea como minimo del 75% de la inicial.

Nutricion recomendada

La cepa requiere una nutricion de Nitrogeno de nivel bajo, se recomienda de adoptar una estratégia que
puede favorecer la dotacidén organica, prediligiendo CREAFERM.

La producién de H,S es baja y practicamente con todos los niveles de NFA.

PREPARACION Y DOSIS

15-20 g/hL en condiciones normales; en condiciones criticas, se recomienda de aumentar el dosaje hasta
de el doble.

MODALIDAD DE EMPLEO: afiadir 1 kg de levadura en un balde con 20 L de agua sin cloro a la
temperatura de 35-38°C, mezclando la solucién por 10 minutos. Esperar 10 minutos antes de afiadir a la
masa a fermentar. Se recomienda que no estén mas de 10°C de diferencia entre la bio-masa y el mosto.
Por una mejor expresion de la levadura, usar el protocolo MYCOSTART con el dispositivo
MYCOSTARTER (www.ever.it/it/advertising.html “EFFETTO MYCOSTARTER").

PRESENTACION Y CONSERVACION

La levadura esta disponible en paquetes de vacio de 500 g. Conservar en un sitio fresco y seco en la
confeccidon integra. Cerrar bien las confecciones abiertas, que deben ser usadas en el menor tiempo
posible.

Este es un producto no considerado peligroso y por lo tanto no necesita de ficha de seguridad
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