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. \llé'é MaloStar Fruit

Citrat negativna bakteridlna kultura druhej generdcie pre jabléno-mlie¢nu fermentdciu

Popis VVFObku: MaloStar Fruit umozZiuje vykonavat jabléno-mlie¢nu fermentaciu (JMF) vo vinach, ktoré prechadzaju
vinifikaciou s cielom ziskat vyraznd ovocnu aromatiku zachovanim prirodzeného obsahu kyseliny citrénovej z hrozna. Tato citrat-
negativna selekcia dalej napomaha zachovavat potencial dalSich aromatickych komponentov, ktoré sa stracaju pri'spontanne;j
jabléno-mliecnej fermentdcii alebo pri jabléno-mliecnej fermentacii s pouzitim konvencénych Startovacich kultdr baktérii. Pri
senzorickom hodnoteni prave kyseliny poskytuju vinu svieZost a Struktiru a najdéleZitejsie zlozky aromatického-profilu zostavaju
vyvazené. Citrat negativny znamenad, Ze bakteridlnej kultdre MaloStar Fruit chyba schopnost degradovat' kyselinu citrénovu.
Sucasne neprebieha ani tvorba diacetylu z kyseliny citrénovej, ktory zodpoveda za mliecny alebo maslovy tén, a prevladaju
ovocné a svieze aromy. MaloStar Fruit ponuka vysoky stupen bezpecnosti jabléno-mlieCenej fermentacie, lebo pri zachovani
kyseliny citronovej nedochddza k tvorbe prchavych kyselin. Naviac vdaka osobitnému zloZeniutychto kultdr - Startérov JMF
nedochadza pocdas JMF k tvorbe prchavych kyselin z glukdzy, ktoré sa modzu tvorit pri nedostatku. kyseliny pantoténove;j.
Povolené podlfa aktudlnych zdkonov a predpisov platnych v ramci EU. Cistota a kvalita st .overené $pecializovanymi

laboratoriami.

Vyhody - Ziadne prekryvanie aromatickych esterov diacetylom z kyseliny citrénovej.
pousitia: - Znizenie rizika tvorby prchavych kyselin.
- Rychle zvySenie poctu buniek baktérii. Rychla premena k. jablénej na k. mlie¢nu.
- Velmivhodné pre simultanne naockovanie.
- Vina po ukonceni jabl¢no-mlie¢nej fermentdcie majl nizsie naroky na SO2.
Aplikacia - VoIna SO2 vo vine: max 10 mg/l. Idedlne Ziadna SO2. Celkova SO2 : maximdlne 25 mg/I
a poutzitie: - Optimalne pH vina: 3,2 a viac.

Teplota vina > 18 ° C pri inokulacii vina. Neskor zniZenie teploty v pivnici neovplyvni uz spustent JMF.
Tolerancia na alkohol: max 13,5 %.

Do (Cistej nadoby nalejte 2,5 litra vody 25 ° C (Uprednostiuje sa pouZitie demineralizovanej, alebo
destilovanej vody. Pokial to nieje mozné, mozno pouZit aj pitnd vodu za predpokladu, Ze nepresahuje
obsah CI2 viac ako 0,3.mg/ |) a pridajte aktivator (komora 1) z dvojkomorového vrecka. Dobre
premie$ajte. Po 5 minatach pridame Startovaciu kulturu (komora 2), a opat premiesajte.

Zakryte, nechajte-unikat vznikajice CO2. Aktivacia baktérii prebieha pri teplote miestnosti v priebehu
6 az 8 hodin./Pocas tejto.doby niekolkokrat premiesajte, aby ste sa vyhli usadzovaniu a tym aj
nedostatku. Zivin, najma v pociatocnej faze. Pred pridanim do nadoby svinom, sa snaZte vyrovnat
teplotu zdkvasu voci nadobe s vinom, aby nebol rozdiel teplot viac ako 4 ° C. Potom pridajte do mustu
/ vina. Aktivacia naStartuje zaliatok metabolizmu baktérii, predovsetkym prijimanie Zivotne
dolezitych. Zivin, napr. kys. pantoténova. Nedostatok kyseliny pantoténovej pocas JMF moéze
stimulovat produkciu acetatu z glukdzy. Aby sa zabranilo takémuto nedostatku, pridanim vyzivy
Bi-Start® Nutri zniZite riziko tvorby prchavych kyselin z glukdzy.

Skladovanie: Maximalne + 4 °C - 24 mesiacov (ideélne je skladovanie v mraznicke). Kratkodobé mierne ohriatie
pocas prepravy.nema vplyv na aktivitu.

V SR zastupuje ERBSLOH Geisenheim Getranketechnologie GmbH & Co. KG
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Nas navod na poutzitie vyrobku a nase doporucenie k oSetreniu st zaloZzené na momentéalnom stave nasich skisenosti. Pre to, Ze nam vo vacsine pripadov nie je
znamy predchadzajlci spdsob oSetrenia , a touto neznalostou by mohlo prist k nespravnej aplikacii vyrobku pri spracovani / alebo o3etreni /, su tieto
doporucenia iba vSeobecnej povahy a sluZia ako rada uZivatelovi. Bez zvlastneho pisomného prehlasenia z nasej strany, ktoré by sa tykalo konkrétneho
problému, nemaju tieto véeobecné pokyny Ziadnu pravnu zdvdznost ani zéaruku. Vietky informacie zodpovedaju si¢asnym pravnym predpisom EU.
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