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MaloStar® Vitale SK11

Baktérie jablcno-mliecneho kvasenia pre Cervené a biele vina
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Popis vyrobku:

MaloStar® Vitale SK11 je vysoko koncentrovana lyofilizovand Startovacia kultira pre priame spustenie jabl¢no-mliecnej
fermentacie v cervenom a bielom vine. Tento kmen bol starostlivo vybrany a izolovany zo spontannych fermentacnych kmenov
Oenococcus oeni pochdadzajlicich z medzindrodne znameho vinarskeho regiénu. Bol vybrany pre svoju vysoku. rychlost
rozmnoZovania, zvy$enu vitalitu a nasledne pre svoju schopnost vykonavat spolahlivi a rychlu degradaciu kyseliny jabl¢nej.
MaloStar® Vitale SK11 lahko toleruje nizke hodnoty pH a chladné teploty v pivniciach. Pri vybere tohto kmena sa zohladnili najma
vysoké koncentracie alkoholu vo vinach, typické pre posledné roky. Tato Startovacia kultura si tiez poradi's vysokymi hladinami
SO2, ktoré sa beZne pouzivaju pri sireni rmutu a mustu. Zarucuje jabléno-mlie¢nu fermentdciu bez tvorby histaminu a nizku tvorbu
prchavych kyselin. Vitalita tohto kmena sa podporuje indukciou stresu aplikovanou pocas vyroby, takZze MaloStar® Vitale SK11 je
optimélne prispdsobeny naro¢nym podmienkam. Pripravok je v stlade s nariadenim Eurdpskej komisie ¢. 934/2019. Cistota a
kvalita pripravku su overené Specializovanymi laboratériami.

Vyhody - Zacatie jabl¢no-mliecnej fermentacie s MaloStar® Vitale SK11.umoznuje lepsiu kontrolu nad

pouZitia: nacasovanim a trvanim jabl¢no-mliecnej fermentdacie.

- Jabléno-mlie¢na fermentacia eliminuje neprimerane ostré mnozstvo kyselin a zlepSuje Strukturu vin.
Vina su komplexné, gulaté a harmonické.

- Tato kultdra tieZ zdoraziuje typické odrodové arémy bielych vin, najma s tdnmi suseného ovocia a
broskyn.

-V pripade ¢ervenych vin MaloStar® Vitale SK11 elegantne dotvara charakter ¢erveného vina.
Tény dZzemu, ¢eresni alebozrelych paprik mézu byt velmi podporené. Arému silnych bielych vin a
tazkych ¢ervenych vin podporuju jemné maslové tony.

- Kmen nevyraba histamin (biogénny amin) z histidinu a nepatrné mnoZzstvo prchavych kyselin.

- Vina po ukonceni jabl¢no-mliecnej fermentacie maju zvysenu mikrobiologicku stabilitu.

- Vina po ukonéeni jabl&no-mlie¢nej fermentdacie maju nizsie naroky na SO2.

- Kmen je velmi vhodny na spolocné ockovanie s kvasinkami pocas alkoholovej fermentacie (24 — 48
hodin po aplikacii kvasiniek)

Aplikdcia - Volna SO2 vo vine: max 15 mg/I. Idealne Ziadna SO2. Celkova SO2 : maximalne 50-60 mg/I

a poutzitie: - Optimélne pH vina: 3,0 a viac.

- Teplota vina>16 ° C.

- Tolerancia na alkohol: max 15,5 %.

- PriliSvysoky obsah CO2 vo vine moze brzdit jabléno-mlie¢nu fermentéciu. V tom pripade je vhodne
CO2 odstranit Setrnym premiesanim.

- Zdravé jemné kaly po kvasniciach maju priaznivy uc¢inok na JMF. Pridanie vyzivy MaloStar® Nutri
zlepsi priebeh jabléno-mliecnej fermentacie.

- Koncentrécia novej Startovacej kultury MaloStar® Vitale SK11 je velmi vysoka = 1 x 1011 CFU/g.

- Obsah balenia pre 10 hl aplikujte do 0,2 1 a 50 hl aplikujte do 1 L pitnej vody o teplote cca. 20°C,
pockajte 15 minut, premiesajte. Potom sa prida do vina a premiesa sa. Pre lepSie zasobovanie
Zivinami by sa mala pouzit MaloStar® Nutri. Pre optimalnu jabléno-mlie¢nu fermentéciu sa
odporuca inokuldcia ku koncu alkoholového kvasenia (zvyskovy cukor < 4 g/l) alebo bezprostredne
po fermentacii; MaloStar® Vitale SK11 je vSak idedlny aj na sucasnu inokulaciu spolu s kvasinkami.

Skladovanie: Maximalne + 4 °C - 18 mesiacov (idedlne je skladovanie v mraznicke). Kratkodobé mierne ohriatie pocas prepravy
nema vplyv na aktivitu.
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Nas navod na pouZitie vyrobku a nase doporucenie k osetreniu st zaloZzené na momentélnom stave nasich skisenosti. Pre to, Ze nam vo vacsine pripadov nie je
znamy predchadzajuci spdsob osetrenia, a touto neznalostou by mohlo prist k nespravnej aplikacii vyrobku pri spracovani / alebo osetreni /, st tieto doporuéenia
iba vSeobecnej povahy a sluzia ako rada uzivatelovi. Bez zvlastneho pisomného prehlasenia z nasej strany, ktoré by sa tykalo konkrétneho problému, nemaju tieto
vieobecné pokyny Ziadnu pravnu zavaznost ani zaruku. Vsetky informacie zodpovedaju sti¢asnym pravnym predpisom EU.
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