\llé'é Bi-Start® Fresh SK55

Baktérie jablcno-mliecneho kvasenia pre biele a ruZové vina

Popis vyrobku:

Bi-Start Fresh SK55 je vysoko koncentrovana lyofilizovana Startovacia kultura pre priame zahdjenie jabléno-mliec¢nej
fermentdacie v bielych a rufovych vinach. Startovacia kultdra je vhodna aj pre mladé, ¢ervené vina. Lyofilizovany
pripravok Bi-Start Fresh SK55 bol izolovany z ruzového vina z medzindarodne uzndvanej vindrskej-oblasti na juhu
Francuzska. Povolené podla aktudlnych zakonov a predpisov platnych v ramci EU. Cistota a_kvalita sd overené
Specializovanymi laboratériami.

Vyhody - Jabléno-mlie¢na fermentacia eliminuje neprimerane ostré mnozstvo kyselin a zlepsuje Strukturu vin.

pouZitia: Vina su komplexné, gulaté a harmonické.

- Zdoraznenie roznych aréom jednotlivych bielych a ruzovych vin.

- Zachovanie ovocného charakteru aj po jabl¢no-mliecnej fermentacii.

- Kmen nevyraba histamin (biogénny amin) z histidinu.

- Vina po ukonéeni jabléno-mlie¢nej fermentdcie maju zvySenu mikrobiologicku stabilitu.

- Vina po ukonéeni jabléno-mlie¢nej fermentdcie maju nizSie naroky na SO2.

- Rozklad kyseliny citronovej prebieha ovela neskor, takze vznika nizka tvorba prchavych kyselin a
dochadza k velmi nizkej tvorbe diacetylu.

- Kmen je velmi robustny, vykazuje vysoku rychlost mnozenia, zvySend vitalitu. V dosledku tychto
parametrov je vhodny pre vykonavanie bezpecnej a rychlej degradacie kyseliny jabl¢nej aj pri
nizkych hodnotach pH, nizkych pivni¢nych teplotdch, aj pri vysokej koncentracii alkoholu a SO2. A
preto je vhodny na vykonavanie jabl¢no-mlieénej fermentécie v tazkych podmienkach.

Aplikdacia - VoIna SO2 vo vine: max 10 mg/I. Idedlne Ziadna SO2. Celkova SO2 : maximalne 55-60 mg/I

a pouiitie: - Optimalny obsah zvyskového cukrupod 4 g/l. Ockovanie idedlne ku koncu alkoholovej fermentacie,
alebo ihned po jej skonceni.

- Optimalne pH vina: 3,1 alviac.

- Teplota vina > 13 ° C..Optimalna‘teplota je 16-20 ° C. Pri vysSom alkohole ako 14,5 %, alebo pH
nizSom ako 3,1 alebo vysSom obsahu SO2 je optimalna teplota 18-22 ° C.

- Tolerancia na alkohol: 15,5 az 16 %.

- Zdravéjemné kaly po kvashiciach maju priaznivy G&inok na JMF. Pridanie vyZivy Bi-Start® Nutri
zlepsi priebeh jabléno-mliec¢nej fermentacie.

- Obsah'balenia pre 10 hl / 50 hl aplikujte do 20 — ndsobného mnozstva pitnej vody cca. 20°C,
pockajte 15:minut, premiesajte. Potom sa prida do vina a premiesa sa. Kmeri moze byt pridany aj
priamo, bez rehydratacie. Bi-Start Fresh SK55 je vhodny pre simultanne ockovanie, ale aj pre
klasickt aplikaciu s vinnymi kvasinkami.

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
Unimpex Bratislava s.r.o.
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www.unimpex-bratislava.com; info@unimpex-bratislava.com

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 o3etrenia , a touto neznalostou by mohlo prist k nespravnej aplikacii vyrobku pri spracovani / alebo o3etreni /, su tieto
doporucenia iba vSeobecnej povahy a sliZia ako rada uZivatefovi. Bez zvlastneho pisomného prehldsenia z nasej strany, ktoré by sa tykalo konkrétneho
problému, nemaju tieto véeobecné pokyny Ziadnu pravnu zdvaznost ani zaruku. Vietky informacie zodpovedaju si¢asnym pravnym predpisom EU.
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