PaBHOMEpHbINA npouecc 6po>keHnus Me3ru KpacHoro BUHorpaga U coxpaHeHue
ocobeHHOCTEN «Teppyapa>

MnoL MPECTUXK - BbICOKOKAUeCTBEHHbIN Mpenapat ApoXKen, npefHa3HauyeHHbIN AnA MPUroToBAEHUsA
61aropoAHbIX 1 «NopoamncTbix» BUH. LUtamm UOL, MPECTUMK oTtobpaH nyTéM cenekumy No cBoern cnocobHoCTr
6poanTb NPU CaMblX BbICOKMX KOHLIEHTPaLUKMAX civpTa.

OcobeHHOCTY copTa BMHOrpaga v Teppyapa BblPaXKaloTCs MOAHOCTBIO MPU €ro UCMob30BaHWM, HU NPY Kaknx
YCNOBUAX HE MOABEPraloTCA U3MEHEHUAM N HE «MACKMPYIOTCA» crneundryeckumm apoMaTami, NpUBHOCUMbIMM
APOXKaMU, UITN HeXeNaTeSbHbIMU OTKIOHEHVAMM, CBA3aHHBIMM C MPOLIECCOM BPOXKeHUS.

Momumo atoro, MOL, MPECTUK nonHocTbio afanTMpoBaH K TEXHONOMMN «paboTbl C OTAENEHHBIMY L POXKKEBLIMMA
ocagkamuy, NPUMEHAEMON NPV NPOMN3BOACTBE KPACHbIX BYH.

« Bua: Saccharomyces cerevisiae - ObecrneyrBaeT paBHOMeEpPHOE BPOXKeHe MNpu
« Knnnep-dakrop: K2 akTUBHbIN. TemnepaType B npegenax ot 8°C go 30°C.

+ YCTONYMBOCTb K CNMpPTY: Bblcokasa [15% 06.]. - JlaTeHTHaA ¢a3za: KopoTKas.

« MNoTpebHoCTb B a30Te: HM3Kas. MNpegnoytuTenbHee « CKOpOCTb 6POXKEHMSA: BbICOKaS.

BHOCWTb KOMMJIEKCHbIE MOAKOPMKMU, YTOObI NpegynpeanTb « HakonneHue neTyumnx KUCIOT: OT claboro fo
nosBfeHne TOHOB COeQUHEHNI Cepbl. YMEPEHHOTO.

+ COBMECTUMOCTb C MOJTIOYHOKUCTTbIMU 6aKTepMF|MVI . Bb|p'ene|-||/|e SOZ; OYeHb He3HauuTenbHoe.
[J'IaKTO6aKTepI/IFIMI/I] NP KOMHOKYNALUN C POXXKaMn / . |-|EHOO6pa3OBaHI/IEZ cnaboe.

npwv nociiefoBaTebHON NHOKYALUK: clabas / cpegHss.

« KneTku, cnocobHble K pereHepauuu: > 10 MUIIMAPAOB KNETOK/T.
« Mukpobuonorunyeckas uncrota: He 60nee10 KNETOK MOCTOPOHHMX JPOXKKEN Ha MUSIINOH.

+10-20r/rn cycna

+ PerngpatupoBatb 4poxu B Boge B cooTHowweHum 1:10 npu Temnepatype 37°C. Perngpatauma HenocpeacTBEHHO
B CyC/le He peKomeHayeTcA. BaxHo NpoBoAanTb perngpaTaunio B YNCTOM nocyge.

+ OCTOpPOKHO NepemeLlaTb U OCTaBUTb B NOKOE B TeueHne 20 MUHYT.

« Ecnv Heo6x0AMMO, ajanTrpoBaTh APOXKM K TeMMepaType Cycia, BBOAA ero NocTeneHHo B APOXMKEBY0 cMecb. PasHuua
TemnepaTyp Mexay CyCsioM, Kyaia BHOCATCA APOXKM, U Cpefibl perngpartauum He JomxHa 6biTb 6onee 10°C.

« ANnTenbHOCTb NpoLuecca perngpartaunm B LIeJIOM He AoSXKHA HU MPU Kaknx 06CTosTeNbCTBaxX NpeBbIwaTh 45 MUH.
« B cnyuae HebnaronpusaTHbIX 41A APOXKEN YCIOBUI OpOXKeHWA Ncnonb3oBaTh Npuv perugpatauyun ACTIPROTECT +.

+ BakyymHasa ynakoBKa 13 nammHupoBaHHOro ¢bosnbror nonyatuneHa no 500 r

XpaHuTb B NpOX/IaHOM, Cyxom MecTe. [locne BCKPbITVA YNaKOBKM UCMONb30BaTb B TeYeHVe KOPOTKOro nepuoaa
BpEMEHMW.

VMHpopmauwa, conepallanca B 3TOM ONUCaHWW npeacTaBiaeT
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