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Lachancea thermotolerans
COS’E LA BIOACIDIFICAZIONE

L'acidita del vino & un parametro di grande importanza che influenza diversi fattori qualitativi del prodotto, come la stabilita
biologica o le caratteristiche organolettiche. Nell'attuale contesto di cambiamento climatico, che porta a vini con livelli di
etanolo piu elevati e minore acidita, I'acidificazione biologica con specie di lieviti come Lachancea thermotolerans potrebbe
rappresentare una soluzione. Altresi metodi di inoculo sequenziale con lieviti non - Saccharomyces come A-MYCO LUCY pu0
essere un valido alleato anche per la riduzione del grado alcolico. Infatti utilizzare questi microrganismi permette di ridurre il
grado alcolico potenziale fino ad un 15%, ovviamente a discapito della formazione di acido lattico equivalente.

DESCRIZIONE DEL PRODOTTO

A-MYCO LUCY e un ceppo di Lachancea thermotolerans selezionato da mosto, all'interno del gruppo diricerca EVER, dotato di
elevata capacita di colonizzare il mezzo a bassa temperatura. Il ceppo si distingue per l'abilita a consumare zuccheri
producendo acido lattico contribuendo a ristabilire una naturale acidita del mosto, contenendo il grado alcolico del prodotto
finito.

APPLICAZIONI

A-MYCO LUCY viene impiegato nelle prime fasi della vinificazione dove riesce ad insediarsi con profitto riducendo anche i
rischi legati alla precoce ossidazione o alle deviazioni organolettiche legate alla crescita di microrganismi alterativi. Gia dalle
prime fasi post inoculo si avvia la produzione di acido lattico che varia in funzione dei giorni di fermentazione senza un
classico lievito saccheromices,. Ovviamente la sintesi di acido lattico & funzione del tempo in cui A-MYCO LUCY si lascia
fermentare. Per questo e fondamentale che I'enologo controlli giornalmente il tenore acidico per valutare il momento piu
corretto per procedere con l'inoculo sequenziale del lievito Saccharomyces preferito.

A-MYCO LUCY inoltre, produce elevate quantita di glicerolo con conseguente riduzione del contenuto finale di etanolo. A livello
aromatico, & in grado di sintetizzare importanti quantita di 2-fenil etanolo (aroma di rosa) che esalta le note floreali. Per queste
sue caratteristiche peculiari A-MYCO LUCY e particolarmente consigliato nella fermentazione sequenziale di mosti rossi bassi
in acidita, in combinazione con ceppi Saccharomyces quali MYCOFERM CAB90 e MYCOFERM VULCANO.

Per quanto riguarda la produzione di vini bianchi e particolarmente indicato in sequenziale con MYCOFERM SELEZIONE RE
515.

SPECIFICHE TECNICHE

CARATTERISTICHE FISICHE CARATTERISTICHE MICROBIOLOGICHE

SOSTANZA SECCA 92 % CELLULE VITALI 1100 cfu/g (valore medio)
LIEVITI DI SPECIE DIVERSE <10% cfu/g

* CARATTERISTICHE PROTETTIVE MUFFE <10% cfu/g

TOLLERANZA S0O,: bassa BATTERI LATTICI <10% cfu/g

PRODUZIONE DI ALCOL Medio - bassa BATTERI ACETICI <10* cfu/g

TOLLERANZA ALL'ALCOL 8% v/v SALMONELLA Assenza 254

CAPACITA DI COLONIZZARE IL MEZZO Elevata ESCHERICHIA Assenza 1g

RESISTENZA A BASSI PH Elevata STAFILOCOCCO Assenza 1g

PRODUZIONE DI COMPOSTI Nulla

INDESIDERATI

CONSUMO AZOTO E VITAMINE Medio alto

* Dati ottenuti in laboratorio in condizioni standard.

PREPARAZIONE E DOSI

10-40 g/hL. Per completare la fermentazione alcolica e indispensabile I'inoculo sequenziale con un ceppo selezionato di LSA.
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MODALITA D'USO

Inoculazione simultanea: Inoculazione simultanea di A-MYCO LUCY e Saccharomyces cerevisiae in rapporto 1:1 per la
fermentazione. Reidratare il lievito con acqua in quantita pari a 10 volte il suo peso, a una temperatura compresa tra 35 °C e
40 °C. Mescolare delicatamente il lievito per risospenderlo, quindi lasciarlo riposare per 20 minuti. Mescolare il lievito
reidratato con una piccola quantita di mosto, portando gradualmente la temperatura della sospensione di lievito a una
temperatura di 5-10 °C inferiore a quella del mosto. Inoculare nel mosto.

Questa procedura & opportuna per migliorare la produzione di glicerolo e di frazione aromatica, incide poco sulla produzione
acidica.

Inoculazione sequenziale: 1°passaggio: Inocula: A-MYCO LUCY ad una concentrazione di 15-40 g/hL: reidratare il lievito con
acqua in quantita pari a 10 volte il suo peso, a una temperatura compresa tra 20 °C e 30 °C. Dopo 15 minuti, mescolare
molto delicatamente. Mescolare il lievito reidratato con una piccola quantita di mosto, portando gradualmente la
temperatura della sospensione di lievito a una temperatura di 5-10 °C inferiore a quella del mosto. Inoculare nel mosto. Il
tempo totale di reidratazione non deve superare i 45 minuti.

2° passaggio: Inocula il ceppo di Saccharomyces cerevisiae della linea MYCOFERM scelto. Dopo 24-48 ore, procedere alla
seconda inoculazione con il lievito Saccharomyces cerevisiae selezionato, a una concentrazione di 15-40 g/hL, utilizzando
CREAFERM, durante la reidratazione e seguendo il protocollo raccomandato. Siraccomanda dinon superare i 4 - 5gg massimo
prima dell'inoculo sequenzale per evitare eccessiva produzione di acido lattico.

Si conferma che la fermentazione con A-MYCO LUCY di 4 giorni porta ad una riduzione del grado alcolico di almeno 0,5% e
all'incremento di circa 2g/I di acidita.

CONFEZIONI E CONSERVAZIONE

Il lievito & disponibile in pacchi da 500 g da consumarsi preferibilmente entro 42 mesi. Conservare in ambiente fresco ed
asciutto (consigliato T<25°C e UR<65%) e nella confezione integra. Richiudere con cura le confezioni aperte, che in ogni caso,
dovranno essere usate nel minor tempo possibile.

CONFORMITA

Prodotto a base di materie prime conformi: Regolamento (UE) n. 231/2012 Codex OEnologique International.
Prodotto per uso enologico, secondo quanto previsto da: Regolamento (UE) 2019/934 e successive modifiche.
A-MYCO LUCY:

— @ convenzionale ammesso per la produzione biologica per indisponibilita della variante biologica (rif. Reg. UE
2018/848) con apposita deroga.

— e utilizzabile in produzioni NOP.

— eidoneo all'utilizzo in prodotti definiti Vegan

Tutti i prodotti a marchio EVER e quelli commercializzati da EVER non contengono organismi geneticamente modificati (OGM),
né provengono da organismi geneticamente modificati (OGM) cosi come specificato nei Regolamenti 1829/2003 e 1830/2003.
Inoltre, EVER dichiara che non contengono nanomateriali come specificato da Regolamento 2015/2283 e non sono stati
trattati con radiazioni ionizzanti ai sensi della Direttiva 1999/2/CE e del D.Lgs. 30 gennaio 2001, n. 94.

EVER informa che l'unico allergene manipolato in stabilimento e I'anidride solforosa.
EVER commercializza anche Caseina e Colla di pesce.

Le informazioni qui riportate sono conformi allo stato attuale delle nostre conoscenze; vengono tuttavia fornite senza alcun
impegno o garanzia in quanto le condizioni di utilizzo del prodotto sono al di fuori del nostro controllo, ed esse non esimono
I'utilizzatore dal rispetto della legislazione e delle norme di sicurezza vigenti.

Questo e un prodotto ritenuto non pericoloso, quindi non necessita di scheda di sicurezza.
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Lachancea thermotolerans
WHAT BIOACIDIFICATION IS

The acidity of wine is a parameter of great importance that influences several qualitative factors of the product, such as
biological stability or organoleptic characteristics. In the current context of climate change, which leads to wines with higher
ethanol levels and lower acidity, biological acidification with yeast species such as Lachancea thermotolerans could represent
a solution. Likewise, sequential inoculation methods with non - Saccharomyces yeasts such as A-MYCO LUCY can be a valuable
ally also for reducing the alcohol level. In fact, using these microorganisms makes it possible to reduce the potential alcohol
level by up to 15%, obviously at the expense of the formation of an equivalent amount of lactic acid.

PRODUCT DESCRIPTION

A-MYCO LUCY is a strain of Lachancea thermotolerans selected from must, within the EVER research group, with a high ability
to colonise the medium at low temperature. The strain stands out for its ability to consume sugars producing lactic acid,
helping to re-establish a natural acidity of the must while containing the alcohol level of the finished product.

APPLICATIONS

A-MYCO LUCY is used in the early stages of winemaking, where it successfully establishes itself, also reducing the risks linked
to early oxidation or to organoleptic deviations connected with the growth of spoilage microorganisms. Already from the first
stages after inoculation, the production of lactic acid begins, varying according to the days of fermentation without a classic
Saccharomyces yeast. Obviously, the synthesis of lactic acid depends on the time for which A-MYCO LUCY is left to ferment.
For this reason it is essential that the oenologist checks the acidity content daily to assess the most appropriate moment to
proceed with the sequential inoculation of the preferred Saccharomyces yeast.

A-MYCO LUCY also produces high amounts of glycerol, with a consequent reduction in the final ethanol content. On the
aromatic level, it is able to synthesise significant amounts of 2-phenylethanol (rose aroma) which enhances the floral notes.
Because of these particular characteristics, A-MYCO LUCY is particularly recommended in the sequential fermentation of red
musts low in acidity, in combination with strains Saccharomyces such as MYCOFERM CAB90 and MYCOFERM VULCANO.

As regards the production of white wines, it is particularly suitable in sequential use with MYCOFERM SELEZIONE RE 515.
TECHNICAL SPECIFICATIONS

PHYSICAL CHARACTERISTICS MICROBIOLOGICAL CHARACTERISTICS

DRY MATTER 92 % VIABLE CELLS 110" cfu/g (average value)
YEASTS OF DIFFERENT SPECIES <105 cfu/g

* PROTECTIVE CHARACTERISTICS MOLDS <10% cfu/g

TOLERANCE TO SO2: low LACTIC ACID BACTERIA <10% cfu/g

ALCOHOL PRODUCTION Medium-low ACETIC ACID BACTERIA <10* cfu/g

ALCOHOL TOLERANCE 8% v/v SALMONELLA Absentin 25¢

ABILITY TO COLONISE THE MEDIUM High ESCHERICHIA Absentin1g

RESISTANCE TO LOW pH High STAPHYLOCOCCUS Absentin1g

PRODUCTION OF UNDESIRABLE Nil

COMPOUNDS

NITROGEN AND VITAMIN Medium-high

CONSUMPTION

* Data obtained in the laboratory under standard

conditions.

PREPARATION AND DOSAGE

10-40 g/hL. To complete alcoholic fermentation, sequential inoculation with a selected ADY (active dry yeast) strain is
indispensable.

DIRECTIONS FOR USE
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Simultaneous inoculation: Simultaneous inoculation of A-MYCO LUCY and Saccharomyces cerevisiae in a 1:1 ratio for
fermentation. Rehydrate the yeast with water in an amount equal to 10 times its weight, at a temperature between 35 °C and
40 °C. Gently stir the yeast to resuspend it, then let it rest for 20 minutes. Mix the rehydrated yeast with a small amount of
must, gradually bringing the temperature of the yeast suspension to 5-10 °C below that of the must. Inoculate into the must.

This procedure is advisable to improve the production of glycerol and of the aromatic fraction; it has little impact on acid
production.

Sequential inoculation: 1st step: Inoculate A-MYCO LUCY at a concentration of 15-40 g/hL: rehydrate the yeast with water in
an amount equal to 10 times its weight, at a temperature between 20 °C and 30 °C. After 15 minutes, stir very gently. Mix the
rehydrated yeast with a small amount of must, gradually bringing the temperature of the yeast suspension to 5-10 °C below
that of the must. Inoculate into the must. The total rehydration time must not exceed 45 minutes.

2nd step: Inoculate the strain of Saccharomyces cerevisiae of the chosen MYCOFERM line. After 24-48 hours, proceed with the
second inoculation with the selected Saccharomyces cerevisiae yeast, at a concentration of 15-40 g/hL, using CREAFERM
during rehydration and following the recommended protocol. It is recommended not to exceed 4-5 days maximum before the
sequential inoculation, to avoid excessive lactic acid production.

It is confirmed that 4 days of fermentation with A-MYCO LUCY leads to a reduction in alcohol level of at least 0.5% and to an
increase of about 2 g/L in acidity.

PACKAGING AND STORAGE

The yeast is available in 500 g packs best before 42 months. Store in a cool, dry place (recommended T<25°C and RH<65%)
in the unopened original packaging. Carefully reseal opened packs which must, in any case, be used as soon as possible.

COMPLIANCE
Product made from compliant raw materials: Regulation (EU) No. 231/2012, Codex OEnologique International.

Product for oenological use, as provided for by: Regulation (EU) 2019/934 and subsequent amendments.
A-MYCO LUCY:

— is a conventional product permitted in organic production due to the unavailability of the organic variant (ref. EU Reg.
2018/848), under a specific derogation.

— can be used in NOP production.

— is suitable for use in products defined as Vegan

All EVER-branded products and those marketed by EVER neither contain genetically modified organisms (GMOs) nor are
derived from genetically modified organisms (GMOs), as specified in Regulations 1829/2003 and 1830/2003. Furthermore,
EVER declares that they do not contain nanomaterials as specified in Regulation 2015/2283 and have not been treated with
ionizing radiation pursuant to Directive 1999/2/EC and Italian Legislative Decree No. 94 of 30 January 2001.

EVER informs that the only allergen handled in its plant is sulfur dioxide.
EVER also markets Casein and Isinglass.

The information provided herein reflects the current state of our knowledge; it is, however, supplied without any commitment
or guarantee, since the conditions of use of the product are beyond our control, and it does not exempt the user from
compliance with current legislation and safety regulations.

This product is considered non-hazardous and therefore does not require a safety data sheet.
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Lachancea thermotolerans
QU'EST-CE QUE LA BIOACIDIFICATION

L'acidité du vin est un parameétre de grande importance qui influence plusieurs facteurs qualitatifs du produit, comme la
stabilité biologique ou les caractéristiques organoleptiques. Dans le contexte actuel de changement climatique, qui conduit
a des vins a teneurs en éthanol plus élevées et a acidité plus faible, I'acidification biologique avec des especes de levures
telles que Lachancea thermotolerans pourrait représenter une solution. De méme, les méthodes d'inoculation séquentielle avec
des levures non - Saccharomyces non-Saccharomyces telles que A-MYCO LUCY peuvent étre un allié précieux également pour
la réduction du degré alcoolique. En effet, I'utilisation de ces micro-organismes permet de réduire le degré alcoolique potentiel
jusqu'a 15 %, évidemment au détriment de la formation d'une quantité équivalente d'acide lactique.

DESCRIPTION DU PRODUIT

A-MYCO LUCY est une souche de Lachancea thermotolerans sélectionnée a partir du modt, au sein du groupe de recherche
EVER, dotée d'une grande capacité a coloniser le milieu a basse température. La souche se distingue par son aptitude a
consommer les sucres en produisant de I'acide lactique, contribuant a rétablir une acidité naturelle du modt tout en contenant
le degré alcoolique du produit fini.

APPLICATIONS

A-MYCO LUCY est employée dans les premieres phases de la vinification, ou elle parvient a s'implanter avec profit en réduisant
aussi les risques liés a l'oxydation précoce ou aux déviations organoleptiques liées au développement de micro-organismes
d'altération. Des les premieres phases apres I'inoculation, la production d'acide lactique démarre et varie en fonction des jours
de fermentation sans une levure Saccharomyces classique. Evidemment, la synthése d'acide lactique dépend du temps
pendant lequel on laisse fermenter A-MYCO LUCY. C'est pourquoi il est fondamental que I'cenologue controle quotidiennement
la teneur en acidité afin d'évaluer le moment le plus opportun pour procéder a l'inoculation séquentielle de la levure
Saccharomyces préférée.

A-MYCO LUCY produit en outre de grandes quantités de glycérol, avec une réduction conséquente de la teneur finale en éthanol.
Sur le plan aromatique, elle est capable de synthétiser d'importantes quantités de 2-phényléthanol (ardme de rose) qui exalte
les notes florales. Pour ces caractéristiques particulieres, A-MYCO LUCY est particulierement conseillée dans la fermentation
séquentielle de modts rouges pauvres en acidité, en combinaison avec des souches Saccharomyces telles que MYCOFERM
CAB90 et MYCOFERM VULCANO.

En ce qui concerne la production de vins blancs, elle est particulierement indiquée en séquentiel avec MYCOFERM SELEZIONE
RE 515.

SPECIFICATIONS TECHNIQUES

CARACTERISTIQUES PHYSIQUES CARACTERISTIQUES MICROBIOLOGIQUES
MATIERE SECHE 92 % CELLULES VIABLES 110" ufc/g (valeur
moyenne)

LEVURES D'ESPECES DIFFERENTES <10° ufc/g

* CARACTERISTIQUES PROTECTRICES MOISISSURES <10 ufc/g

TOLERANCE AU SO»: basse BACTERIES LACTIQUES <105 ufc/g

PRODUCTION D'ALCOOL Moyenne - basse | BACTERIES ACETIQUES <104 ufc/g

TOLERANCE A L'ALCOOL 8% v/v SALMONELLE Absence dans 25 g

CAPACITE A COLONISER LE MILIEU Elevée ESCHERICHIA Absence dans 1 g

RESISTANCE AUX pH BAS Elevée STAPHYLOCOQUE Absence dans 1 g

PRODUCTION DE COMPOSES INDESIRABLES Nulle

CONSOMMATION D'AZOTE ET DE VITAMINES Moyen-élevé

* Données obtenues en laboratoire dans des

conditions standard.
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PREPARATION ET DOSES

10-40 g/hL. Pour achever la fermentation alcoolique, I'inoculation séquentielle avec une souche de LSA (levure séche active)
sélectionnée est indispensable.

MODE D'EMPLOI

Inoculation simultanée: Inoculation simultanée de A-MYCO LUCY et de Saccharomyces cerevisiae dans un rapport 1:1 pour la
fermentation. Réhydrater la levure avec de I'eau en quantité égale a 10 fois son poids, a une température comprise entre 35°C
et 40 °C. Mélanger délicatement la levure pour la remettre en suspension, puis la laisser reposer 20 minutes. Mélanger la
levure réhydratée avec une petite quantité de modt, en amenant progressivement la température de la suspension de levure a
une température de 5-10 °C inférieure a celle du modt. Inoculer dans le mo(t.

Cette procédure est opportune pour améliorer la production de glycérol et de la fraction aromatique ; elle a peu d'incidence
sur la production d'acidité.

Inoculation séquentielle: 1ére étape : Inoculer A-MYCO LUCY a une concentration de 15-40 g/hL : réhydrater la levure avec de
I'eau en quantité égale a 10 fois son poids, a une température comprise entre 20 °C et 30 °C. Aprés 15 minutes, mélanger trés
délicatement. Mélanger la levure réhydratée avec une petite quantité de modt, en amenant progressivement la température de
la suspension de levure a une température de 5-10 °C inférieure a celle du modt. Inoculer dans le modt. Le temps total de
réhydratation ne doit pas dépasser 45 minutes.

2e étape : Inoculer la souche de Saccharomyces cerevisiae de la ligne MYCOFERM choisie. Aprés 24-48 heures, procéder a la
deuxieme inoculation avec la levure Saccharomyces cerevisiae sélectionnée, a une concentration de 15-40 g/hL, en utilisant
CREAFERM pendant la réhydratation et en suivant le protocole recommandé. Il est recommandé de ne pas dépasser 4 a 5
jours maximum avant l'inoculation séquentielle afin d'éviter une production excessive d'acide lactique.

Il est confirmé que 4 jours de fermentation avec A-MYCO LUCY entrainent une réduction du degré alcoolique d'au moins 0,5 %
et une augmentation d'environ 2 g/L d'acidité.

CONDITIONNEMENT ET CONSERVATION

La levure est disponible en paquets de 500 g a consommer de préférence dans les 42 mois. Conserver dans un endroit frais
et sec (T<25 °C et HR<65 % recommandées) et dans son emballage d'origine intact. Refermer soigneusement les sachets
ouverts qui, dans tous les cas, devront étre utilisés le plus rapidement possible.

CONFORMITE

Produit a base de matieres premiéres conformes : Réglement (UE) n® 231/2012, Codex Enologique International.
Produit a usage cenologique, conformément au Réglement (UE) 2019/934 et ses modifications ultérieures.

A-MYCO LUCY:
— est un produit conventionnel admis en production biologique en raison de l'indisponibilité de la variante biologique
(réf. Réglement UE 2018/848), avec une dérogation spécifique.
— peut étre utilisé dans les productions NOP.
— convient a une utilisation dans des produits définis comme végétaliens
Tous les produits de la marque EVER et ceux commercialisés par EVER ne contiennent pas d'organismes génétiquement
modifiés (OGM) et ne sont pas issus d'organismes génétiquement modifiés (OGM), conformément aux Réglements 1829/2003
et 1830/2003. En outre, EVER déclare qu'ils ne contiennent pas de nanomatériaux au sens du Reglement 2015/2283 et qu'ils
n'ont pas été traités par rayonnements ionisants au sens de la Directive 1999/2/CE et du Décret |égislatif italien n® 94 du 30
janvier 2001.
EVER informe que le seul allergene manipulé dans |'établissement est I'anhydride sulfureux.
EVER commercialise également de la caséine et de la colle de poisson.
Les informations fournies ici correspondent a I'état actuel de nos connaissances ; elles sont toutefois fournies sans aucun
engagement ni garantie, car les conditions d'utilisation du produit échappent a notre contrdle, et elles n'‘exonerent pas
['utilisateur du respect de la législation et des normes de sécurité en vigueur.
Ce produit est considéré comme non dangereux et ne nécessite donc pas de fiche de données de sécurité.
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Lachancea thermotolerans
QUE ES LA BIOACIDIFICACION

La acidez del vino es un pardmetro de gran importancia que influye en diversos factores cualitativos del producto, como la
estabilidad bioldgica o las caracteristicas organolépticas. En el actual contexto de cambio climatico, que conduce a vinos
con niveles de etanol mas elevados y menor acidez, la acidificacion bioldgica con especies de levaduras como Lachancea
thermotolerans podria representar una solucién. Asimismo, los métodos de inoculacién secuencial con levaduras non -
Saccharomyces no-Saccharomyces como A-MYCO LUCY pueden ser un valioso aliado también para la reduccién del grado
alcohélico. De hecho, utilizar estos microorganismos permite reducir el grado alcohdlico potencial hasta un 15 %,
evidentemente en detrimento de la formacion de una cantidad equivalente de acido lactico.

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

A-MYCO LUCY es una cepa de Lachancea thermotolerans seleccionada de mosto, dentro del grupo de investigacion EVER,
dotada de una elevada capacidad de colonizar el medio a baja temperatura. La cepa se distingue por su habilidad para
consumir azucares produciendo acido lactico, contribuyendo a restablecer una acidez natural del mosto y conteniendo el
grado alcohdlico del producto terminado.

APLICACIONES

A-MYCO LUCY se emplea en las primeras fases de la vinificacidn, donde logra implantarse con provecho reduciendo también
los riesgos ligados a la oxidacion precoz o a las desviaciones organolépticas vinculadas al crecimiento de microorganismos
alterantes. Ya desde las primeras fases tras la inoculacion se inicia la produccion de 4cido lactico, que varia en funcion de
los dias de fermentacién sin una levadura Saccharomyces cldsica. Evidentemente, la sintesis de 4cido lactico depende del
tiempo durante el cual se deja fermentar A-MYCO LUCY. Por ello es fundamental que el endlogo controle diariamente el
contenido de acidez para evaluar el momento mas adecuado para proceder a la inoculacién secuencial de la levadura
Saccharomyces preferida.

A-MYCO LUCY produce ademas elevadas cantidades de glicerol, con la consiguiente reduccion del contenido final de etanol.
A nivel aromético, es capaz de sintetizar importantes cantidades de 2-feniletanol (aroma de rosa) que exalta las notas florales.
Por estas caracteristicas peculiares, A-MYCO LUCY esta particularmente recomendada en la fermentacion secuencial de
mostos tintos bajos en acidez, en combinacién con cepas Saccharomyces tales como MYCOFERM CAB90 y MYCOFERM
VULCANO.

En cuanto a la produccion de vinos blancos, esta particularmente indicada en secuencial con MYCOFERM SELEZIONE RE 515.
ESPECIFICACIONES TECNICAS

CARACTERISTICAS FISICAS CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

MATERIA SECA 92 % CELULAS VIABLES 110" ufc/g (valor medio)
LEVADURAS DE ESPECIES DIFERENTES <10° ufc/g

* CARACTERISTICAS PROTECTORAS MOHOS <10% ufc/g

TOLERANCIA AL SOq: baja BACTERIAS LACTICAS <10° ufc/g

PRODUCCION DE ALCOHOL Media - baja BACTERIAS ACETICAS <10* ufc/g

TOLERANCIA AL ALCOHOL 8% v/v SALMONELLA Ausenciaen25¢g

CAPACIDAD DE COLONIZAR EL MEDIO Elevada ESCHERICHIA Ausenciaen1g

RESISTENCIA A pH BAJOS Elevada ESTAFILOCOCO Ausenciaen1g

PRODUCCION DE COMPUESTOS INDESEABLES | Nula

CONSUMO DE NITROGENO Y VITAMINAS Medio-alto

* Datos obtenidos en laboratorio en condiciones estandar.

PREPARACION Y DOSIS

10-40 g/hL. Para completar la fermentacion alcohdlica es indispensable la inoculacién secuencial con una cepa seleccionada
de LSA (levadura seca activa).
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MODO DE EMPLEO

Inoculacion simultanea: Inoculacion simultéanea de A-MYCO LUCY y Saccharomyces cerevisiae en proporcién 1:1 para la
fermentacion. Rehidratar la levadura con agua en una cantidad igual a 10 veces su peso, a una temperatura comprendida
entre 35 °C y 40 °C. Mezclar delicadamente la levadura para resuspenderla, luego dejarla reposar 20 minutos. Mezclar la
levadura rehidratada con una pequefia cantidad de mosto, llevando gradualmente |la temperatura de la suspension de levadura
a una temperatura de 5-10 °C inferior a la del mosto. Inocular en el mosto.

Este procedimiento es oportuno para mejorar la produccion de glicerol y de la fraccion aromética; incide poco en la produccién
de acidez.

Inoculacion secuencial: 1.er paso: Inocular A-MYCO LUCY a una concentracion de 15-40 g/hL: rehidratar la levadura con agua
en una cantidad igual a 10 veces su peso, a una temperatura comprendida entre 20 °C y 30 °C. Tras 15 minutos, mezclar muy
delicadamente. Mezclar la levadura rehidratada con una pequefia cantidad de mosto, llevando gradualmente la temperatura
de la suspension de levadura a una temperatura de 5-10 °C inferior a la del mosto. Inocular en el mosto. El tiempo total de
rehidratacion no debe superar los 45 minutos.

2.° paso: Inocular la cepa de Saccharomyces cerevisiae de la linea MYCOFERM elegida. Tras 24-48 horas, proceder a la
segunda inoculacion con la levadura Saccharomyces cerevisiae seleccionada, a una concentracion de 15-40 g/hL, utilizando
CREAFERM durante la rehidratacion y siguiendo el protocolo recomendado. Se recomienda no superar los 4-5 dias maximo
antes de la inoculacion secuencial para evitar una produccion excesiva de dcido lactico.

Se confirma que 4 dias de fermentacién con A-MYCO LUCY conducen a una reduccion del grado alcohdlico de al menos 0,5 %
y a un incremento de aproximadamente 2 g/L de acidez.

ENVASES Y CONSERVACION

La levadura esta disponible en paquetes de 500 g consumir preferentemente antes de 42 meses. Conservar en un lugar fresco
y seco (recomendado T<25 °C y HR<65 %) y en el envase integro. Cerrar cuidadosamente los envases abiertos, que en
cualquier caso deberan utilizarse lo antes posible.

CONFORMIDAD

Producto a base de materias primas conformes: Reglamento (UE) n.° 231/2012, Codex Enolégico Internacional.
Producto para uso enoldgico, segun lo previsto en el Reglamento (UE) 2019/934 y sus modificaciones posteriores.

A-MYCO LUCY:

— es un producto convencional admitido en la produccién ecolégica por indisponibilidad de la variante ecoldgica (ref.

Reg. UE 2018/848), con la correspondiente excepcion.

— puede utilizarse en producciones NOP.

— es apto para su uso en productos definidos como veganos
Todos los productos de la marca EVER y los comercializados por EVER no contienen organismos modificados genéticamente
(OMG), ni proceden de organismos modificados genéticamente (OMG), tal como se especifica en los Reglamentos 1829/2003
y 1830/2003. Ademas, EVER declara que no contienen nanomateriales segun lo especificado en el Reglamento 2015/2283 y
que no han sido tratados con radiaciones ionizantes en virtud de la Directiva 1999/2/CE y del Decreto Legislativo italiano n.°
94 de 30 de enero de 2001.
EVER informa de que el Gnico alérgeno manipulado en la planta es el anhidrido sulfuroso.
EVER comercializa también caseina y cola de pescado.
La informacion aqui facilitada se ajusta al estado actual de nuestros conocimientos; no obstante, se proporciona sin
compromiso ni garantia alguna, ya que las condiciones de uso del producto estan fuera de nuestro control, y no exime al
usuario del cumplimiento de la legislacion y las normas de seguridad vigentes.

Este es un producto considerado no peligroso, por lo que no requiere ficha de datos de seguridad.
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Lachancea thermotolerans
0 QUE E A BIOACIDIFICAGAO

A acidez do vinho é um parametro de grande importancia que influencia diversos fatores qualitativos do produto, como a
estabilidade bioldgica ou as caracteristicas organolépticas. No atual contexto de mudanca climatica, que leva a vinhos com
niveis de etanol mais elevados e menor acidez, a acidificagdo bioldgica com espécies de leveduras como Lachancea
thermotolerans poderia representar uma solugao. Da mesma forma, métodos de inoculagdo sequencial com leveduras non -
Saccharomyces nao-Saccharomyces como A-MYCO LUCY podem ser um valioso aliado também para a redugéo do grau
alcodlico. De fato, utilizar esses microrganismos permite reduzir o grau alcodlico potencial em até 15%, evidentemente em
detrimento da formagdo de uma quantidade equivalente de 4cido latico.

DESCRIGAO DO PRODUTO

A-MYCO LUCY é uma cepa de Lachancea thermotolerans selecionada de mosto, dentro do grupo de pesquisa EVER, dotada de
elevada capacidade de colonizar o meio a baixa temperatura. A cepa distingue-se pela habilidade de consumir agtcares
produzindo acido latico, contribuindo para restabelecer uma acidez natural do mosto e contendo o grau alcodlico do produto
acabado.

APLICAGOES

A-MYCO LUCY é empregada nas primeiras fases da vinificagao, onde consegue instalar-se com proveito reduzindo também
os riscos ligados a oxidagao precoce ou aos desvios organolépticos ligados ao crescimento de microrganismos alterantes.
Jé desde as primeiras fases apds a inoculagdo inicia-se a produgdo de acido latico, que varia em funcéo dos dias de
fermentagdo sem uma levedura Saccharomyces cldssica. Evidentemente, a sintese de acido latico depende do tempo durante
o qual se deixa fermentar A-MYCO LUCY. Por isso é fundamental que o endlogo controle diariamente o teor de acidez para
avaliar o momento mais adequado para proceder a inoculagao sequencial da levedura Saccharomyces preferida.

A-MYCO LUCY produz ainda elevadas quantidades de glicerol, com a consequente redugdo do teor final de etanol. A nivel
aromatico, é capaz de sintetizar importantes quantidades de 2-feniletanol (aroma de rosa) que exalta as notas florais. Por
estas caracteristicas peculiares, A-MYCO LUCY é particularmente recomendada na fermentagdo sequencial de mostos tintos
baixos em acidez, em combinagao com cepas Saccharomyces tais como MYCOFERM CAB90 e MYCOFERM VULCANO.

No que diz respeito a produgdo de vinhos brancos, é particularmente indicada em sequencial com MYCOFERM SELEZIONE
RE 515.

ESPECIFICAGOES TECNICAS

CARACTERISTICAS FISICAS CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

MATERIA SECA 92 % CELULAS VIAVEIS 110" ufc/g (valor médio)
LEVEDURAS DE ESPECIES DIFERENTES | <10° ufc/g

* CARACTERISTICAS PROTETORAS BOLORES <10® ufc/g

TOLERANCIA AO SO baixa BACTERIAS LATICAS <10° ufc/g

PRODUGAO DE ALCOOL Média - baixa BACTERIAS ACETICAS <10* ufc/g

TOLERANCIA AO ALCOOL 8% v/v SALMONELLA Auséncia em 25 g

CAPACIDADE DE COLONIZAR O MEIO Elevada ESCHERICHIA Ausénciaem 1g

RESISTENCIA A pH BAIX0S Elevada ESTAFILOCOCO Ausénciaem 1g

PRODUGAO DE COMPOSTOS INDESEJAVEIS Nula

CONSUMO DE NITROGENIO E VITAMINAS Médio-alto

* Dados obtidos em laboratério em condig6es padrao.

PREPARAGAO E DOSES

10-40 g/hL. Para completar a fermentacao alcodlica é indispensavel a inoculagdao sequencial com uma cepa selecionada de
LSA (levedura seca ativa).
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MODO DE USO

Inoculagao simultanea: : Inoculacdo simultdnea de A-MYCO LUCY e Saccharomyces cerevisiae na proporgdo 1:1 para a
fermentacao. Reidratar a levedura com dgua em quantidade igual a 10 vezes seu peso, a uma temperatura entre 35 °C e 40 °C.
Misturar delicadamente a levedura para ressuspendé-la, depois deixa-la repousar por 20 minutos. Misturar a levedura
reidratada com uma pequena quantidade de mosto, levando gradualmente a temperatura da suspenséo de levedura a uma
temperatura de 5-10 °C inferior a do mosto. Inocular no mosto.

Este procedimento é oportuno para melhorar a produgéo de glicerol e da fragao aromatica; incide pouco sobre a produgao de
acidez.

Inoculagao sequencial: 1.° passo: Inocular A-MYCO LUCY a uma concentracao de 15-40 g/hL: reidratar a levedura com dgua
em quantidade igual a 10 vezes seu peso, a uma temperatura entre 20 °C e 30 °C. Apds 15 minutos, misturar muito
delicadamente. Misturar a levedura reidratada com uma pequena quantidade de mosto, levando gradualmente a temperatura
da suspensao de levedura a uma temperatura de 5-10 °C inferior a do mosto. Inocular no mosto. O tempo total de reidratagao
ndo deve ultrapassar 45 minutos.

2.° passo: Inocular a cepa de Saccharomyces cerevisiae da linha MYCOFERM escolhida. Apos 24-48 horas, proceder a segunda
inoculagao com a levedura Saccharomyces cerevisiae selecionada, a uma concentragao de 15-40 g/hL, utilizando CREAFERM
durante a reidratagdo e seguindo o protocolo recomendado. Recomenda-se ndo ultrapassar 4-5 dias no maximo antes da
inoculagdo sequencial para evitar uma producao excessiva de acido latico.

Confirma-se que 4 dias de fermentagdo com A-MYCO LUCY conduzem a uma redugdo do grau alcodlico de pelo menos 0,5%
e a um incremento de cerca de 2 g/L de acidez.

EMBALAGENS E CONSERVACAO

A levedura esta disponivel em pacotes de 500 g consumir de preferéncia em até 42 meses. Conservar em local fresco e seco
(recomendado T<25 °C e UR<65 %) e na embalagem integra. Fechar cuidadosamente as embalagens abertas, que, em todo
caso, deverao ser utilizadas o mais rapido possivel.

CONFORMIDADE

Produto a base de matérias-primas em conformidade: Regulamento (UE) n.° 231/2012, Codex Enologique International.
Produto para uso enolégico, conforme previsto no Regulamento (UE) 2019/934 e alteragdes subsequentes.
A-MYCO LUCY:

— é um produto convencional admitido na produgédo organica por indisponibilidade da variante organica (ref. Reg. UE
2018/848), com a devida derrogacéao.

— pode ser usado em produgdes NOP.

— éadequado para uso em produtos definidos como veganos

Todos os produtos da marca EVER e os comercializados pela EVER ndo contém organismos geneticamente modificados
(OGM), nem provém de organismos geneticamente modificados (OGM), conforme especificado nos Regulamentos 1829/2003
e 1830/2003. Além disso, a EVER declara que nao contém nanomateriais, conforme especificado no Regulamento 2015/2283,
e nao foram tratados com radiagdes ionizantes nos termos da Diretiva 1999/2/CE e do Decreto Legislativo italiano n.® 94, de
30 de janeiro de 2001.

A EVER informa que o Unico alérgeno manipulado na fabrica é o anidrido sulfuroso.
A EVER também comercializa caseina e cola de peixe.

As informagdes aqui fornecidas estdo de acordo com o estado atual dos nossos conhecimentos; no entanto, sao fornecidas
sem qualquer compromisso ou garantia, uma vez que as condi¢des de uso do produto estdo fora do nosso controle, e nao
isentam o usudrio do cumprimento da legislagao e das normas de seguranga vigentes.

Este é um produto considerado nao perigoso, portanto nao necessita de ficha de dados de seguranca.
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Lachancea thermotolerans
WAS IST DIE BIOSAUERUNG

Die Saure des Weins ist ein Parameter von groRer Bedeutung, der mehrere qualitative Faktoren des Produkts beeinflusst, wie
die biologische Stabilitat oder die organoleptischen Eigenschaften. Im aktuellen Kontext des Klimawandels, der zu Weinen mit
hoheren Ethanolgehalten und geringerer Sdure fiihrt, konnte die biologische Sauerung mit Hefearten wie Lachancea
thermotolerans eine Losung darstellen. Ebenso konnen Methoden der sequentiellen Beimpfung mit non - Saccharomyces Nicht-
Saccharomyces-Hefen wie A-MYCO LUCY auch ein wertvoller Verbiindeter zur Senkung des Alkoholgehalts sein. Tatsachlich
ermoglicht der Einsatz dieser Mikroorganismen, den potenziellen Alkoholgehalt um bis zu 15 % zu senken, selbstverstandlich
auf Kosten der Bildung einer dquivalenten Menge Milchsaure.

PRODUKTBESCHREIBUNG

A-MYCO LUCY ist ein Stamm von Lachancea thermotolerans aus Most selektioniert, innerhalb der EVER-Forschungsgruppe, mit
hoher Fahigkeit, das Medium bei niedriger Temperatur zu besiedeln. Der Stamm zeichnet sich durch seine Fahigkeit aus,
Zucker zu verbrauchen und dabei Milchsaure zu produzieren, was dazu beitrdagt, eine natiirliche Saure des Mostes
wiederherzustellen und den Alkoholgehalt des Endprodukts zu begrenzen.

ANWENDUNGEN

A-MYCO LUCY wird in den friihen Phasen der Weinbereitung eingesetzt, wo es sich erfolgreich ansiedelt und auch die Risiken
im Zusammenhang mit friihzeitiger Oxidation oder organoleptischen Abweichungen durch das Wachstum von
Verderbnismikroorganismen verringert. Bereits ab den ersten Phasen nach der Beimpfung beginnt die Produktion von
Milchsdure, die je nach den Garungstagen ohne eine klassische Saccharomyces-Hefe variiert. Selbstverstandlich hangt die
Synthese der Milchsaure von der Zeit ab, wahrend der man A-MYCO LUCY garen lasst. Daher ist es grundlegend, dass der
Onologe taglich den Sauregehalt kontrolliert, um den geeignetsten Zeitpunkt zu beurteilen, um mit der sequentiellen
Beimpfung der bevorzugten Saccharomyces Hefe fortzufahren.

A-MYCO LUCY produziert auBerdem hohe Mengen an Glycerin, mit einer daraus folgenden Verringerung des endgiiltigen
Ethanolgehalts. Auf aromatischer Ebene ist es in der Lage, bedeutende Mengen an 2-Phenylethanol (Rosenaroma) zu
synthetisieren, das die floralen Noten hervorhebt. Aufgrund dieser besonderen Eigenschaften ist A-MYCO LUCY besonders
empfohlen bei der sequentiellen Garung von sdurearmen Rotmosten, in Kombination mit Stammen Saccharomyces wie
MYCOFERM CAB90 und MYCOFERM VULCANO.

In Bezug auf die Produktion von Weilweinen ist es besonders geeignet im sequentiellen Einsatz mit MYCOFERM SELEZIONE
RE 515.

TECHNISCHE SPEZIFIKATIONEN

PHYSIKALISCHE EIGENSCHAFTEN MIKROBIOLOGISCHE EIGENSCHAFTEN
TROCKENMASSE 92 % LEBENSFAHIGE ZELLEN 110" KBE/g
(Durchschnittswert)

HEFEN VERSCHIEDENER ARTEN <10°% KbE/g

* SCHUTZEIGENSCHAFTEN SCHIMMELPILZE <103 KbE/g

TOLERANZ GEGENUBER SOy niedrig MILCHSAUREBAKTERIEN <10° KbE/g

ALKOHOLPRODUKTION Mittel - niedrig ESSIGSAUREBAKTERIEN <10* KbE/g

ALKOHOLTOLERANZ 8%v/v SALMONELLEN Abwesenheit in 25 g

FAHIGKEIT, DAS MEDIUM ZU BESIEDELN Hoch ESCHERICHIA Abwesenheitin 1g

BESTANDIGKEIT GEGENUBER NIEDRIGEN pH- Hoch STAPHYLOKOKKEN Abwesenheitin 1g

WERTEN

PRODUKTION UNERWUNSCHTER VERBINDUNGEN Keine

STICKSTOFF- UND VITAMINVERBRAUCH Mittel-hoch

*Im Labor unter Standardbedingungen ermittelte Daten.
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ZUBEREITUNG UND DOSIERUNG

10-40 g/hL. Um die alkoholische Garung abzuschlieBen, ist die sequentielle Beimpfung mit einem ausgewahlten LSA-Stamm
(Aktivtrockenhefe) unerldsslich.

ANWENDUNG

Gleichzeitige Beimpfung:Gleichzeitige Beimpfung von A-MYCO LUCY und Saccharomyces cerevisiae im Verhdltnis 1:1 fiir die
Garung. Die Hefe mit Wasser in einer Menge rehydrieren, die dem 10-Fachen ihres Gewichts entspricht, bei einer Temperatur
zwischen 35 °C und 40 °C. Die Hefe vorsichtig umriihren, um sie wieder in Suspension zu bringen, und dann 20 Minuten ruhen
lassen. Die rehydrierte Hefe mit einer kleinen Menge Most mischen und dabei die Temperatur der Hefesuspension allmahlich
auf eine Temperatur von 5-10 °C unter der des Mostes bringen. In den Most beimpfen.

Dieses Verfahren ist sinnvoll, um die Produktion von Glycerin und der aromatischen Fraktion zu verbessern; es wirkt sich kaum
auf die Saureproduktion aus.

Sequentielle Beimpfung: 1. Schritt: A-MYCO LUCY in einer Konzentration von 15-40 g/hL beimpfen: die Hefe mit Wasser in
einer Menge rehydrieren, die dem 10-Fachen ihres Gewichts entspricht, bei einer Temperatur zwischen 20 °C und 30 °C. Nach
15 Minuten sehr vorsichtig umriihren. Die rehydrierte Hefe mit einer kleinen Menge Most mischen und dabei die Temperatur
der Hefesuspension allmahlich auf eine Temperatur von 5-10 °C unter der des Mostes bringen. In den Most beimpfen. Die
gesamte Rehydratationszeit darf 45 Minuten nicht iiberschreiten.

2. Schritt: Den Stamm der ausgewahlten Saccharomyces cerevisiae MYCOFERM-Linie beimpfen. Nach 24-48 Stunden mit der
zweiten Beimpfung mit der ausgewahlten Saccharomyces cerevisiae Hefe fortfahren, in einer Konzentration von 15-40 g/hL,
unter Verwendung von CREAFERM wahrend der Rehydratation und unter Befolgung des empfohlenen Protokolls. Es wird
empfohlen, vor der sequentiellen Beimpfung maximal 4-5 Tage nicht zu iiberschreiten, um eine iibermaRige Produktion von
Milchsaure zu vermeiden.

Es wird bestétigt, dass 4 Tage Garung mit A-MYCO LUCY zu einer Senkung des Alkoholgehalts um mindestens 0,5 % und zu
einem Anstieg der Saure um etwa 2 g/L fiihren.

VERPACKUNG UND LAGERUNG

Die Hefe ist in 500-g-Packungen erhaltlich vorzugsweise innerhalb von 42 Monaten zu verbrauchen. Kiihl und trocken lagern
(empfohlen T<25 °C und rF<65 %) und in der unversehrten Verpackung. Gedffnete Verpackungen sorgfiltig wieder
verschlieRen; sie sollten in jedem Fall mdglichst rasch verbraucht werden.

KONFORMITAT

Produkt aus konformen Rohstoffen: Verordnung (EU) Nr. 231/2012, Codex Enologique International.
Produkt fiir 6nologische Zwecke gemaR Verordnung (EU) 2019/934 und nachfolgenden Anderungen.

A-MYCO LUCY:

— ist ein konventionelles Produkt, das aufgrund der Nichtverfiigbarkeit der biologischen Variante (vgl. EU-Verordnung

2018/848) mit einer entsprechenden Ausnahmeregelung fiir die 6kologische Produktion zugelassen ist.

— kann in NOP-Produktionen verwendet werden.

— ist fiir die Verwendung in als vegan definierten Produkten geeignet
Alle Produkte der Marke EVER und die von EVER vertriebenen Produkte enthalten keine gentechnisch veranderten Organismen
(GV0) und stammen auch nicht aus gentechnisch verdnderten Organismen (GVO) im Sinne der Verordnungen 1829/2003 und
1830/2003. Dariiber hinaus erklart EVER, dass sie keine Nanomaterialien im Sinne der Verordnung 2015/2283 enthalten und
nicht mit ionisierender Strahlung im Sinne der Richtlinie 1999/2/EG und des italienischen Gesetzesdekrets Nr. 94 vom 30.
Januar 2001 behandelt wurden.
EVER weist darauf hin, dass das einzige im Betrieb gehandhabte Allergen Schwefeldioxid ist.
EVER vertreibt auch Kasein und Hausenblase.
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Die hier angegebenen Informationen entsprechen unserem derzeitigen Kenntnisstand; sie werden jedoch ohne jede
Verpflichtung oder Garantie bereitgestellt, da die Bedingungen fiir die Verwendung des Produkts auBerhalb unserer Kontrolle
liegen, und sie entbinden den Anwender nicht von der Einhaltung der geltenden Gesetze und Sicherheitsvorschriften.

Dies ist ein als nicht gefahrlich eingestuftes Produkt, daher ist kein Sicherheitsdatenblatt erforderlich.
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