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MaloStar Cream

Oenologicka, trojita smés robustnich bakterialnich kment s riznymi
pozitivné ovliviiujicimi vlastnostmi pro plynulé BOK.

Charakteristika: MaloStar Cream je trojitda smé&s neobyc&ejné robustnich, selektovanych
bakterii pro vyrobu harmonickych, ale také silné krémovych vin
s klasickym projevem BOK. Zahajeni BOK a uplna pfeména kyseliny
jable€né na kyselinu mlécnou je i pfes obtizné podminky uspésna.
MaloStar Cream se vyznacuje vysokou snasenlivosti alkoholu,
dobrou toleranci pH a silnou schopnosti se prosadit také za nizkych
teplot. Specialni zplsob kultivace a aktivace startovaci kultury podle
patentované metody zabranuje diky kyseliné pantotenové
pfedpokladané mozné tvorbé tékavych kyselin z glukdzy. Specialni
kultivani metoda a aktivace startovaci kultury podle patentovaného
postupu zabrafiuje pfipadné tvorbé tékavych kyselin z glukézy
béhem BOK, ktera je zpusobena nedostatkem kyseliny pantotenové.

Oenologické
vlastnosti: - jisté BOK u bilych a €ervenych vin
- dobra schopnost prosazeni proti divokym mikroorganismdm
- plynula malolakticka pfeména
- rychly narudst poctu bunék
- robustni charakter vSech kmen0 v trojité smési
- vysoka tolerance alkoholu
- dobra tolerance pH
- silnd schopnost se prosadit za nizkych teplot
- podporuje krémovost, strukturu, objem a pfijemné mlécné a
maselné tony
- vhodné také pro soubézné zaocCkovani

Davkovani: Dvoukomorovy sacek s kulturou bakterii MaloStar Cream a
aktivatorem vystaci pro aktivaci na 2 500 | mostu/vina. Soubé&zné
pfidani 24 hodin po kvasinkach do mostu nebo postupné pfidani do
jeSté teplého mladého vina po kvaSeni pfimo v navaznosti na
alkoholové kvaSeni.

PouZziti: 2,5 litrd vody* napustit do Ccisté nadoby a cely obsah
dvoukomorového sacku pfidavat soucasné z obou komor. Dobfe
zamichat. Po 5 minutach opakované az do uplného rozpusténi dobfe
promichat. PFikryté nechat stat, pfitom unika vznikajici plyn CO,.
Aktivace bakterii se provadi pfi pokojové teploté po dobu 8-12
hodin. Pred pfidanim do nadrzZe pfizpUsobit na teplotu vina/mostu a
jeSté jednou kratce zamichat. Potom pfidat do moStu/vina.
Dlouhodoba aktivace ovlivni start latkové vymeény bakterii pfijimanim
zivotné dulezité vyzivy, pfedevsim kyseliny pantotenové. Nedostatek
kyseliny pantotenové béhem BOK muze podporovat tvorbu acetatu
z glukézy. Aby se tomuto nedostatku predeslo, byla kultura baktérii
jiz béhem kultivace obohacena o potfebné Ziviny a vitaminy
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v dostate€ném mnozstvi, ¢imz se snizilo riziko tvorby tékavych
kyselin z glukdézy. Soucasné nastava pomala a k bunkam Setrna
adaptace baktérii na zivotni podminky v mosté/viné.

- volny SO, < 20 mg/l
- celkovy SO, < 40 mg/l
- teplota pfi ockovani min. 16 °C
PozdéjSi pokles teploty na sklepni teplotu nenarusuje jiz zahajené
BOK
-pH>3,1
- obsah alkoholu < 15,5 % objem

Zasadné se doporucuje pro mikrobiologickou stabilitu a usporu SO,
zaocCkovani s profesionalné vyrobenou startovaci kulturou. Zejména
nezadouci vytvareni histaminu divokou kulturou bakterii se potlaci

s pomoci selektované Cisté kultury. Vino diky kontrolovanému BOK
bude v ténech ¢isté. PouZiti MaloStar Cream umozZziiuje bezpecné
BOK s kratkou dobou vinifikace také za obtiznych podminek.

1 hlinikovy dvoukomorovy sacek
Zmrazené, vysusené bakterie se plni za klimatizovanych podminek
v ochranné atmosférfe.

P¥i teploté < - 18 °C min. 2 roky trvanlivost, v ledni¢ce (< 8 °C) min. 2
mésice trvanlivost, pfi pokojové teploté (< 22 °C) min. 2 tydny
trvanlivost bez ztraty aktivity. Chranit pfed teplem (teplota > 25 °C).

Voda * Pfednostné se pouziva demineralizovana voda nebo destilovana voda

(25 °C). Pokud neni mozné jinak, muze byt pouzita pitna voda (25
°C), pokud neobsahuje vice nez 0,3 mg/l Cl,.



