Biocélio

Recursos Micolégicos

Ficha técnica de apoio a producao

Nome cientifico

Lentinula edodes

Nome comum Shiitake

Variedade Donko

Cédigo LED
Qualidades:

Excelente qualidade dos corpos de frutificagdo

Sabor intenso
Frutifica a temperaturas baixas

Caracteristicas:

Produz cogumelos tipo donko muito escuros e carnudos.
O sabor desta estirpe é muito intenso.
O pé ndo é demasiado rijo e é comestivel.

Asia
Mistura elaborada:
80% Serradura mista (fina e grossa)
Recomendado 10% Cereais
10% Farelo
Substrato Embalagem Polipropileno com microfiltro
Enchimento do saco Antes ou depois do tratamento, 3-4kg/saco
Humidade 62-63%
Tratamento Esterilizacdo (preferencial)
Inoculagao +1%
Temperatura da sala 239C
bacs lonizacs Temperatura do substrato 259C
Incubagdo (colonizagéo) Luminosidade Auséncia
Duragao 13-15 Dias
bacs - Temperatura da sala 17-19°C
Incubagdo (maturagdo) Duracio 110 Dias
Indugao Remocgdo do plastico e colocagdo na sala de frutificagdo
Temperatura da sala 14-17°C
Condigoes de Frutificacdo Humidade Relativa 852C
Concentragao de CO; 400-800 ppm
Luminosidade 500-1000 Lux
Quantidade 3-5
Intervalo 14-16 Dias
Fluxos Temperatura:19-249C
Repouso C0,:1500-2500ppm
Humidade: 85%
Indugdo Irrigar ou submergir o substrato durante 12h

Produc¢ao média

200-250g de cogumelos frescos/kg de substrato hidratado

Contacto: +351 933004973 | E-mail: biocelio.encomendas@gmail.com | Website: www.biocelio.pt | Facebook: www.facebook.com/bioceliocogs

Grupo: www.facebook.com/groups/biocelio | Instagram: www.instagram.com/biocelio




