POPIS PRODUKTU
Vysoce koncentrovana startovaci kultura, su§ena za zmrazeného stavu Bi-Start “Vitale
SK11, pro ptimé zahajeni jable¢no-mlé¢né fermentace v Eerveném a bilém viné.

Povoleno podle nafizeni a predpist EU. Testovan odbornou laboratofi na Cistotu a
kvalitu.

PUVOD

Startovaci pfipravek suseny za zmrazeného stavu, pro ¢ervena a bila vina byl peclivé
vybran a izolovan ze samovolnych fermentaci kmenti Oenococcus oeni pochazejicich
z mezinarodn& proslulého vinaiského regionu. Bi-Start” Vitale SK11 byl Gsp&sné
testovan za extrémné té¢zkych podminek.

VLASTNOSTI

Novy kmen Oenococcus oeni byl vybran pro svij vysoky stupen rozmnoZovani,
zvySenou vitalitu a nasledné pro svou schopnost provést bezpeéné a rychlé odbourani
kyseliny jable¢né. Bi-Start” Vitale SK11® bez problému snasi nizkou hodnotu pH a
chladné sklepni teploty. Zvlasté posuzovany, pii vybéru tohoto kmene, byly vysoké
koncentrace alkoholu, typické pro oblasti s jiznim podnebim. Bez problému jsou vysoké
hodnoty SO,, ktery se obvykle pouZiva k sifeni rmutu a mogtu. Bi-Start” Vitale SK11
zarucuje BOK bez tvorby histaminu a pouze nepatrné tvoteni tékavé kyseliny.

Vitalita se podporuje indukci stresu vzniklym jiz béhem vyroby, a proto se tato kultura
optimaln€ ptizpisobi i tézkym podminkam.

ORGANO-LEPTICKE VLASTNOSTI

Jable¢no-mlé¢na fermentace zlepSuje strukturu vin, ktera ziskaji zdokonalenou
krémovou chut’ a zvySenou vyzralost. Startovaci kultura navic zdlraziiuje rizna aroma
jednotlivych bilych vin. Prevladaji predev§im tony suSeného ovoce a broskvi.
U &ervenych vin Bi-Start™ Vitale SK11 elegantn& zakulati typicky charakter vina s asto
velmi vyraznou chuti dzemu, tfe$ni nebo zralych paprik. Naznak masla podporuje
aromaticky profil silnych bilych vin a tézkych cervenych vin. Jable¢no-mlécna
fermentace eliminuje nepfiméfené ostré mnozstvi kyselin a zlepSuje strukturu — vina
jsou komplexni, kulata a harmonicka.

POCET ZIVYCH BUNEK/ KONCENTRACE
Koncentrace nové startovaci kultury Bi-Start” Vitale SK11 je velmi vysoka a prokazuje
vybornou o¢kovaci kapacitu > 1 x 10** CFU/g.

VYHODY VYROBKU A JEHO UZITI

« Pouziti Bi-Start” Vitale SK11 k zahajeni jable¢no-mlé&né fermentace ve viné vede
k lepsi kontrole pocatku a trvani JMF, déale k lep§im u¢inkdm na aroma a strukturu
cervenych i bilych vin.

* Po jablecno-mlécné fermentaci jsou vina mikrobiologicky stabilnéjsi.

* Po jablecno-mlécné fermentaci vyzaduji vina méné SO5.

* Provedena jable¢no-mlécna fermentace provede harmonickou upravu kyselin.

*Vina prokazuji zlepSené organoleptické vlastnosti po uspésné jablecno-mlécné
fermentaci.
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MLF-startovaci
kultura pro ¢ervena
a bila vina

Nase navody k pouziti vyrobkt a doporuceni k oSetfeni jsou zaloZzeny na nyn&jsim stavu nadich zkusenosti. Protoze nam ve vét§iné pripadi neni znam predchozi zptisob ofetfeni a protoze
by mohlo dojit k nespravné aplikaci pfi zpracovani (nebo oSetfovani) pifrodnich produkti, jsou tato doporudeni jen vSeobecné povahy a slouzi jako rada uzivateli. Bez zvlastniho
pisemného prohlaseni z nasi strany, které by se tykalo konkrétniho problému, nemaji tyto vieobecné pokyny zadnou pravni zavaznost ani zaruku. Veskeré informace odpovidaji nynéjsim

pravnim pfedpisum EU.
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PODMINKY PRO JABLECNO-MLECNOU FERMENTACI

* Celkovy SOy: nejvyse 50-60 mg/l. Volny SO,: nejvyse 15 mg/l. Idealni: Zadny SO, !
* Hodnota pH: hodnota pH by méla ve viné byt 3.0 a vyssi (pokud bude zapotiebi,
vyrovnejte do hodnoty 3.0 a vy$8i pomoci piipravku Erbsloh Kalk).

* Teplota: teplota vina by méla byt na 16 °C nebo vyssi.

* Obsah alkoholu: maximalné 15.5 % objem.

* Pfiznivé je, pokud se vino je$té necha na zdravych nebo alespon na jemnych kalech.

* CO, muze branit jablecno-mlé¢né fermentaci a musi se vyloucit opatrnym michanim
nebo precerpanim.

« Dodate¢na davka specialni vyzivy Bi-Start® Nutri podporuje hladky pribéh jableéno-
mlééné fermentace.

POUZITI

Novy kmen Bi-Start” Vitale SK11 je mozné pouzit pro vyrobu &ervenych i bilych vin.
Vybér a koncentrace tohoto kmene, stejné jako dobré ptizpiisobeni pfi stresové indukci
Vv pokroc¢ilém stadiu, vede k tomu, Ze se s nepatrnou davkou docili vyznamné lepSich
startovacich podminek a podminek pro odbouravani.

Obsah baleni na 10 hl ptidejte do 0,2 litru vody, baleni na 50 hl do 1,0 litru vody (cca 20
°C), pockejte 15 minut (mezitim ob¢as promichejte), poté pridejte do vina a kratce
v nadobé promichejte. Pro lepsi zasobu Zivnych latek piidejte Bi-Start™ Nutri.

Pro optimalni prubéh jableCno-mlécéné fermentace je vhodné provést ke konci
alkoholové fermentace (zbytkovy cukr < 4 g/l) nebo ihned po fermentaci inokulaci.
Bi-Start® Vitale SK11 se rovn&Z nejlépe hodi pro simultdnni (soub&Znou) inokulaci.

SKLADOVAN{
Pii +4°C nejdéle 24 mésict. Kratké lehké ohfati pfi dopravé nema zadny vliv na
aktivitu.

Vyrobce: Lallemand S.A., Francie
Prodej: Erbsloh Geisenheim AG, Erbslohstrasse 1. D-65366 Geisenheim
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