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MYCOFERM IT CAB90 je kmen Saccharomyces cerevisiae r.f. cerevisiae, izolovany a vyslachteny v Bur-
gundsku, idealny pre €ervené vina s vyraznou aromatickou odrodovou charakteristikou.

V8eobecna charakteristika a pouzitie

MYCOFERM IT CAB90 je kmen $pecificky vyslachteny pre potreby vyroby Eervenych vin, ktoré posky-
tuju vyrazné aromatické a chutové charakteristiky. Jeho enzymaticky uc¢inok na prekurzory umozriuje
zvyraznit a uchovat v ¢ase primarne aromy hrozna, zddéraznenim interakcie vini¢-terroir.

Nakoniec MYCOFERM IT CAB90 valorizuje zvlastne aromatické odtienky, ktoré su determinujuce pri cha-
rakterizovani produktu z vini¢a pestovaného v zénach odliSnych klimou, pédou, expoziciou atd. U Merlotu
a Cabernetu sa javia byt, v zavislosti na okolnostiach, vyraznejSie Crty Ciernych ribezli, morusi a Cierneho
korenia, u Pinot Noir divej eredne, sladkého drievka, ¢iernych ribezli, Eervenych ribezli, malin, u Barbera
sa zvyrazni Cervena ¢rta, kdezto u Sangiovese zvyrazni Crtu irisu a fialky.

MYCOFERM IT CAB90 je idealny ako pre vina ur¢ené na skoru konzuméaciu, u ktorych sa pozaduje
zvyraznenie ovocnych odrodovych €ft, ako aj pre vina uréené na zuslachtenie, vdaka postupnému arém
smerom ku komplexnejsim formam arém zrelého ovocia, komp6otu, korenistym a planym.

MYCOFERM IT CAB90 méze byt vhodny aj pre iné cervené vina s velmi pribuznou odrodovou €rtou ako
su Teroldego, Montepulciano, Dolcetto.

Enologicka charakteristika

Velmi rychla fermentaéna kinetika

Klasifikacia: Saccharomyces cerevisiae r.f. cerevisiae
Teplota fermentacie: 18-30 °C

Tolerancia alkoholu: 14,0-15,0 obj.%

Odolnost na volny SO2: 50 mgl/l

Produkcia prchavych kyselin a aldehydu obzvlast nizka
Produkcia sirovodika velmi slaba

Davkovanie

Vina zaklady 10-30 g/hl

Opéatovna fermentacia a obnova po zastaveni fermentacie 20-40 g/hl

Ddlezité: vrelo sa odporu€a pouzivanie aktivantov a bioregulatorov ako su ZIMOVIT, NUTROZIM a
CREAFERM na piIné vyuzitie charakteristik produktu.

Spobsob pouzitia

Pripravit v ¢istom vedre 5% cukrovy roztok(alebo1:1 voda a must), v objeme 10 litrov na kazdy kg davko-
vaného produktu MYCOFERM IT CAB90. Pouzivat podla moznosti nechlérovanu vodu o teplote 38-40
°C. Pridat kvasinky pri jemnom mie$ani roztoku. Po 10 minutach este raz jemne pomiesat a vyCkat
dalsich 10 minut na spravnu rehydrataciu. V nasledujucich 10 minutach (teda do a nie po 30 minutach
celkom) pridat’ kvasinky do fermentujucej masy a overit, aby tam nebol rozdiel teplét nad 10 °C medzi bio-
masou a fermentujucim produktom, v takom pripade sa postarat o postupnu aklimatizaciu (pridavat pri
miesani kazdych 20-30 minut rovnaky podiel mustu).

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