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Saccharomyces cerevisiae var. bayanus, vigoroso ed alcoligeno & raccomandato nella vinificazione in
rosso classica di vini importanti con interessanti note di frutti di bosco e ribes nero. L'elevata produzione
di glicerina e la parziale aftivita demalicante rendono i vini piv pieni ed eleganti.

Saccharomyces cerevisiae, vigoroso con ottima alcol tolleranza ed ampio range di temperature di
fermentazione. Adatto a vini rossi importanti in cui esalta i tratti di frutta fresca. Mantiene viva I'acidita.
Buon volume ed interessante impatto sulla stabilizzazione del colore.

MYCOFERM CRU 69

Saccharomyces cerevisiae var. bayanus, di eccezionale osmotolleranza ed alcoltolleranza, trova
impiego per la vinificazione di uve passite, dove esalta le caratteristiche del vitigno esaltandone le
note fruttate. Si adatta alle basse e alle alte temperature di fermentazione con ridotta produzione
di acidita volatile anche alle elevate gradazioni alcoliche. Ideale anche per la spumantizzazione e
I"élévage sulle fecce, nei metodi “classico” e “Charmat lungo”.

MYCOFERM CRU 211

Saccharomyces cerevisiae, vigoroso predilige le fermentazioni con medie temperature. E raccomandato
per la vinificazione in rosso con lunghe macerazioni e uve ricche di tannini. Amplia il bouquet
apportando note speziate e di frutta matura mentre dona complessitd gustativa che giustifica
I'affinamento del vino in legno. E interessante anche per il basso adsorbimento di colore.



Saccharomyces cerevisiae var. bayanus, criofilo con un’oftima cinetica di fermentazione e un’elevata
resistenza all’alcol. Aromaticamente impartisce tratti floreali con un bouquet fine e persistente.

E raccomandato per la produzione di vini spumanti e frizzanti di qualita e per I'elaborazione delle loro
basi. E’ ideale per il riavvio di fermentazioni stentate.

Saccharomyces cerevisiae var. bayanus, particolarmente adatto all’elaborazione di vini bianchi e
rosati, a cui apporta equilibrio ed eleganza con note di fiori e frutta fresca.

Ideale nelle rifermentazioni per spumanti classici e frizzanti; mantiene I'acidita fissa dei vini ed esalta
la sensazione di freschezza. Buona applicazione per rosati fruttati.
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Saccharomyces cerevisae ideale per I'elaborazione di vini rossi varietali, dotato di buona resistenza
all’alcol e limitati fabbisogni nutrizionali. Su vini giovani e novelli mette in risalto le note fruttate (mora,
ciliegia, lampone, ribes); su vini strutturati di medio affinamento in legno evidenzia un’evoluzione
verso la frutta matura, la confettura e le spezie.

MYCOFERM FRUITY FLAVOUR

Saccharomyces cerevisae particolarmente adatto per la produzione di vini rossi giovani, vini rosati e
novelli. Dona ai vini aromi fruttati intensi e persistenti, specialmente note di ciliegia, marasca, prugna
e ribes, ma anche di pompelmo rosa, che si armonizzano con tratti delicatamente speziati e floreali.
Presenta una buona alcol tolleranza ed un buon potere demalicante. Di interessante impiego anche
su rossi strutturati di medio affinamento.

Saccharomyces cerevisiae ideale per uve da elaborare in macerazione carbonica, nelle quali vi & una
perfetta integrazione con gli aromi fermentativi di caramella, fragola e noce di cocco. Spicca per la
produzione di composti aromatici fruttati e floreali (acetato di isoamile, acetato di 2-feniletile) che lo
rendono ideale per produrre vini rossi giovani, bianchi e rosati fruttati da uve caratterizzate da deboli
aromi varietali.

IT 1818
-l

IT07 u

CAB 90 -

FRUITY FLAVOUR '
PRIMEUR |




