Biocélio

Recursos Micolégicos

Ficha técnica de apoio a producao

Nome cientifico
Nome comum
Variedade
Caddigo

Pleurotus euosmus

Também conhecido como ostra estragdo
Estragdo

POE

Caracteristicas:

O Ostra Estragdo é uma espécie muito rara.

Acredita-se que sé pode ser encontrado nas Ilhas Britanicas e de momento ndo
é produzido comercialmente. Esta espécie foi encontrada nas antigas florestas
perto do Castelo de Richmond, em North Yorkshire. Os corpos formam uma
distinta e delicada trompeta e como o nome o sugere, o cheiro e o sabor
lembram a erva aromatica, estragao.

Tem um aspeto marmoreado cinza claro. Os cogumelos sdo geralmente muito
quebradicos. Deve colhé-los com cuidado. As laminas sdo longas e o caule é
curto ou por vezes ausente. O caule é comestivel embora um pouco fibroso.
Apto para uma variedade ampla de substratos como toras de madeira, residuos
de café, cascas de sementes de algoddo, palha e serragem de madeira. Apds a
colonizacdo, pode esperar o desenvolvimento de primdrdios apds 4-8 dias.
Temperaturas de frutificacdo abaixo da 6tima ndo rende tanto.

Origem Ilhas Britanicas
Opgado 1: 100% palha
Opcdo 2: Mistura elaborada:
Recomendado 75% Serradura
10% Cereais
10% Farelos
Substrato 5% Sementes oleaginosas
Embalagem PE ou HDPE, perfurado de 10-15Cm
Diametro do saco 35Cm
Comprimento do saco llimitado
Humidade 65-70%
Tratamento Esterilizacdo / Pasteurizacdo
Inoculagdo + 1% (esterilizagdo) ou + 2% (pasteurizacdo)
Temperatura da sala 21-27°C
bacs lonizacs Temperatura do substrato 26-352C
Incubagdo (colonizagéo) Luminosidade Auséncia
Duragao 7-14 Dias
ducs Temperatura 18-242C
Indugao Humidade Relativa 95-100%
Temperatura da sala 21-27°C
i I Humidade Relativa 90-95%
Condigoes de Frutificacdo Concentracio de CO, <2000 ppm
Luminosidade 750-1500 Lux
Fluxos Quantidade 2-3
Intervalo 14 Dias

Produgdo média

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

Observagoes

As temperaturas sdo as 6timas, mas podem ir além destes valores
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