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DEBARYOMYCES HANSENII

Levaduras para ser utilizadas en la inoculacion de mosto. T
Contenido = a 10° UFC/mL 3 :

Dosis de uso:
- Via SD: 1 bote (1,2L) para 5.000L

- Via Biorreactor (BR 2,5): 1 bote (1,2L) para 50.000L DH _54
Modo de empleo: ——
1.Aclimatar el envase y abrir con precaucion. No N N "7—-
agitar. Verter la totalidad del contenido asegurando \“\', ; - -
que no queden restos en su interior. N =
2.Atemperar la levadura a una temperatura similar al RS — —F
mosto a fermentar (+ 5°C). I S

3.Activar las levaduras con doble volumen del mosto a
fermentar. Esperar hasta ver burbujas que indiquen
actividad o adaptacion. Agitar durante el proceso.

4.Inocular directamente en el depdsito.
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Ingredientes:
Levaduras activas en suspension.

Caracteristicas Fisico-quimicas

Plomo <2mg/kg de materia seca
Mercurio <1mg/kg de materia seca
Arsénico <3mg/kg de materia seca
Cadmio <1mg/kg de materia seca

Caracteristicas Microbioldgicas

Levaduras de diferentes sp. <10°UFC/g
Moho <10® UFC/g
Bacterias lacticas <10° UFC/g
Bacterias del acido acético <10* UFC/g
Salmonella Ausencia en 25g
E. Coli Ausencia en 1g
Estafilococos Ausencia en 1g
Coliformes <10°UFC/g
*1mL de producto equivale entre 120-150mg de materia seca.
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Caracteristicas del envase primario Envase de aluminio de uso alimentario

Fecha de consumo preferente 2 meses desde la fecha de produccion

Entre 2-6°C.
Consumir una vez abierto el envase
El producto no es sometido a ningun proceso de
radiacion ionizante
No contiene organismos modificados
genéticamente

Conservacion

No Irradiado

Libre de OMG

Alérgeno ’ Presencia en el producto Presencia en fabrica

Cereales que contengan
gluten

Crustaceos - -

Huevo - -

Pescado - -

Cacahuetes - -

Soja - _

Leche - -

Frutos de cascara - -

Apio - -

Mostaza - _

Granos de sésamo - -

Dioxido de azufre - -

Altramuces - -

Moluscos - -

Legislacion aplicable:

- Ley 24/2003 de la vifia y el vino.

- Reglamento (CE) 852/2004 relativo a la higiene de los productos alimenticios.

- Reglamento (CE) n° 1935/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo, sobre los materiales y objetos
destinados a entrar en contacto con alimentos

- Reglamento 491/2009 del Consejo, por el que se crea una organizacion comun de mercados
agricolas y se establecen disposiciones especificas para determinados productos agricolas
(Reglamento unico para las OCM)

- Reglamento 1333/2008 del Parlamento Europeo y del Consejo sobre aditivos alimentarios.

- Reglamento 1129/2011 de la Comision para establecer una lista de aditivos alimentarios de la Unién.

- Reglamento 1130/2011 de la Comision para establecer una lista de aditivos alimentarios de la Union
autorizados para ser empleados en aditivos alimentarios, enzimas alimentarias, aromas alimentarios y
nutrientes.

- Reglamento 1169/2011 del Parlamento Europeo y del Consejo sobre la informacion alimentaria
facilitada al consumidor.

- Reglamento (UE) 2019/934 en el que se incluyen las practicas enoldgicas autorizadas.
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