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Révélons votre différence FICHE TECHNIQUE

HYDRA PC
ONTUMN3ALUNA BPOXXEHUA

MpoTeKTaHT APOXOKEN AJIA NPOBeAEHNA BTOPUUYHOro 6po)keHns UrpucTbixX BUH

NMPUMEHEHMUE B 3HOJ1IOT'MMA

FMMAPA MK ontummsnpyeT npouecc pervapatauny APOXKeN, YKpenaaa niasmaTuyeckyio MemObpaHy KneTtku
6naropapa cneunpryeckmm cTeponam.

Mpu uncnonb3zoBaHun npenapata FTMAPA MK ppoxxn 6onee yctonumBbl K HeGNAaronpusaTHbIM YCIOBUAM, B
KOTOpble OHM NOoMNafdatoT B NpoLecce MHOKYNALMM pa3Boakm [SO2, cnupT, caxap...).

Kpome Toro, TMAPA MK - npenapat ¢ 60nbWwWnM cofepxaHneM NpupoaHOro MarHusa, KOTopbli Heobxoaum ans
pocTa 1 MeTabonm3Ma [POXCKEBbIX KNeToK. [TPMBHOCA MarHWi, KOTOPbIN COAEPXUTCA B BUHE He B O1MOA0CTyNHON
¢dopme, TMAPA MK Takum obpazom:

- B pase pocTa Crnoco6CTBYET AENEHNIO APOMKKEBbIX KNETOK 1 YBEIMUEHUIO CKOPOCTN UX POCTa;

- B CTaumoHapHoi ¢a3e obneryaeT noTpebrneHMe caxapoB [aKTMBaLUMA MPOTOHHbIX HacocoB - AT(Ma3] wu
CTabUIN3MPYET KNEeTOUHYI0 MeMOpPaHy, UTO JaeT BO3MOXKHOCTb APOXKaM ObITb 6osiee pe3ncTeHTbIMU K CNUPTY U
KoHueHTpayun CO2 BO BTOPOI YacTi NpoLiecca BTOPUUYHOTO BPOXKEHUSA UTPUCTbIX BUH.

cnocob NPUMEHEHUSA

 fosnposka: 1 kr TUAPA MK / 1 kr gpoxxen
Beectn npenapat TMAPA MK B cpeny pervapataumm oo Toro, Kak 4o0aBnATb Tyfa APOXKN.
Pasmewatb 1 kr FTUAPA MK B 20 n BoAbl Npn Temnepatype 43°C.

MNMopoxpaTtb, NoKa TemnepaTypa onycTuTbca Ao 35 - 40°C [B cnyyae, ecnv 3TO APOXXKN S. cerevisiael, npexe, Yem
BHOCUTb aKTUBHbIE CyXye APOXKN B 3TY Pa3BOAKY.

XAPAKTEPUCTUKMU

Cocras:
+ aBTONUN3AT APOXKen [Saccharomyces cerevisiael: cogep»aHne opraHuyeckoro asota < 11,5 % cyxoro BelyecTsa
[>kBMBaneHT a3oTa] u cogepxaHne amuHokncnoT 10 - 20 % cyxoro BelyecTBa [3KBMBaNeHT rNunLUmnHal;
* HaKTVBMPOBaHHble APOXKUN [Saccharomyces cerevisiael: cofiep»<aHne opraHmyeckoro asota < 9,5 % cyxoro
BellecTBa [3KBUBANEHT a30Tal.

MpenapaT BbiNycKaeTcA B TBEPAON GOPME, COAEPKINT HEPACTBOPVIMbIE KOMMOHEHTBI.

PACOACOBKA N XPAHEHME

« [MakeTbl no 1 Kr

XpaHuTb B Cyxom MmecTe 6e3 MOCTOPOHHKX 3anaxoB npu Temnepatype 5 - 25°C. Mocne BCKPbITUA YNAaKOBKM MPOAYKT
He MOKeT XPaHUTbCA 1 AOKEH ObITb MPUMEHEH B TeUEHMEe KOPOTKOro BpemeHu. CycrneH3ns npenaparta Ucnosb3yercs
B [1eHb €€ MPUroTOBEHMA.

MHpopmaLa, conepallanca B 3TOM ONuCaHWW npeacTaBnaeT

Institut CEnOlOgique de Champagne Ten.: +33 (0)3 26 51 96 00 naHHble, KOTOPbIMM Mbl pacnonaraeM Ha HacToAllem 3Tane
pasBuUTUA 3HaHUWA. DTO He OCBOGOXAAET Monb3oBaTenein ot
ZI de Mardeuil - Allée de Cumiéres Qakc: +33 (0)3 26 51 02 20 HEo6XOAMMOCTM MPUHUMATL  Mepbl  MPEAOCTOPOXKHOCTU 1
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