MYCOFERM COLLEZIONE
RUBINO

Saccharomyces cerevisae

Descripcion del producto

Levadura Saccharomyces cerevisiae, vigoroso, prefiere las fermentaciones con temperaturas medias.
Estd recomendado para la vinificacion en tinto con largas maceraciones y uvas ricas en taninos. Amplia el
bouquet, aportando notas especiadas y de frutas maduras y dona también complejidad al gusto que
justifica la crianza del vino en barricas. Es muy interesante también por la baja absorcion del color.

Aplicaciones
MYCOFERM COLLEZIONE RUBINO se adapta a largas maceraciones y es particularmente indicado por

la vinificacidn de vinos tintos importantes, también a crianzar. No reduce la cantidad de los polifenoles de
la uvas, pero ayuda a sus estabilizaciones. Es conveniente usarlo también en la preparacién de vinos con

estilo “Beaujolais nouveau”.
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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 fermentacion

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 tecnolégica), la insercion 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 conservacion 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



ESPECIFICAS TECNICAS Y-TEAM

Caracteristicas fisicas
Materia seca 93-96 %

Caracteristicas de fermentacion¥*

Poder alcoholigeno max: 16,5 % vol.
Producciéon de H,S: Media
Produccion de SO, Media
Caracter POF: POF +
Fructofilia: Glucofilico
Criofilia: No Cridfila

*datos obtenido en laboratorio en condiciones estandar.

Caracteristicas microbiologicas

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 ausencialg
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 nutricidn de Nitrogeno de nivel medio, se recomienda de adoptar una estratégia
que puede favorecer la dotacion organico-mineral, prediligiendo NUTROZIM.

La producién de H,S es media 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 anadir 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
confeccién 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.

EVER srl - Via Pacinotti, 37 - Pramaggiore (VE) ltaly - Tel. +39 0421 200455 - info@everintec.it - www.everintec.it

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

REV. 0_060616

SCHEDA TECNICA



