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MYCOFERM CHAMPAGNE su susené aktivne kvasinky (SAK) Saccharomyces bayanus, vyslachtené v
Champagne, su velmi vyhodné pre vyrobu vin — zakladov pre Sumivé vina a na refermentaciu ako klasickou
metddou, tak aj v autoklave.

V8eobecna charakteristika a pouzitie

Velmi nizka produkcia kyseliny pyrohroznovej umoznuje limitovat pri vyrobe vina — zakladu pridavanie SO2.
Limitovana produkcia vy§sich alkoholov umozniuje ziskat velmi elegantny produkt z organoleptického hladiska a
zdéraznit odrodovu typickost hrozien. Okrem sektoru Sumivych vin sa kmen ukazal byt velmi u€inny pri vyrobe
bielych tichych a perlivych vin na baze Chardonnay, Trebiano, ruzovych vin, vin Lambrusco.

Mycoferm Champagne je obzvlast vhodny na obnovu po zastaveni fermentacie, pri ktorom manifestuje vysoku
schopnost adaptovania sa na podmienky pritomné vo vine a spotreby zvyskovych cukrov, zastupenych z vaésej
Casti fruktdzou.

Enologicka charakteristika

Klasifikacia: Saccharomyces bayanus, Killer faktor
Koncentracia: 25 miliard zivych buniek na gram
Teplota fermentacie: medzi 12z 25 °C
Tolerancia alkoholu: nad 17 obj.%

Odolnost na volny SO2: 50 mgl/l

Produkcia peny: nizka

Produkcia glycerolu: 6-8 g/l

Produkcia prchavych kyselin: nizka

Produkcia acetaldehydu: nizka

Produkcia vy$sich alkoholov : nizka

Produkcia H2S: nizka

Produkcia SO2: nizka

Davkovanie

Odporucané davkovanie produktu MYCOFERM CHAMPAGNE je 10-30 g/hl v normalnych podmienkach

a pre vyrobu zakladov.

Pre opatovnu fermentaciu a obnovenie fermentacie po zastaveni 20 — 40 g/hl.

Délezité: vrelo sa odporu€a pouzivanie aktivantov a bioregulatorov ako su ZIMOVIT, NUTROZIM a CREA-
FERMU.

Spoésob pouzitia

Rehydratovat kvasinky v 10 — nasobku ich hmotnosti roztokom 1:1 vody a mustu pri teplote o teplote

38-40 °C. Nechat odstat cca 20 min. Dobre premiesat a postupne vychladit rovnakymi objemami mustu (
pridavat pri mie$ani kazdych 20-30 minut), starostlivo dodrziavat maximalny rozdiel 10 °C medzi suspenziou
kvasiniek a kazdym pridanim mustu., po€as variabilného ¢asu od 20 minut do 3 hodin. NaoCkovat do kade,
zhomogenizovat premiesSanim pri uzatvorenom cykle, dat pozor, aby sa neprekroCil maximalny rozdiel 10 °C
medzi teplotou ockovania a teplotou fermentacie mustu.

Na opatovnu fermentaciu a obnovu po zastaveni fermentacie:

Rehydratovat kvasinky v 5% cukrovom roztoku pri 38-40 °C a pridrzat’ sa vhodného protokolu pripravy zakladu
cuveé/piede de cuve na pripravu Sumivych vin.

Balenie: vakuové po 500g, v krabiciach po 10 kg. Uchovavat v originalnom baleni pri teplote medzi 5 az 15 °C
v suchom prostredi. Ciastocne pouzité vrecko opatovne uzavriet a uchovavat v chladnicke pri 4 °C.
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