LA LITTORALE

Groupe ERBSLOH

MaloStar Fruit

Oenologicka kultura bakterii druhé generace negativni na citraty pro
redukované diacetylové a acetatové vytvareni pevnych ovocnych vin.
Progresivni kmen Oenococcus oeni CN2 se vyznacuje lepSim
pFijimanim zivin, u nichz je zfejma vyssi mira mnozeni a tim se urychli
odbourani kyseliny jableéné. Erbslohem patentovana aktivizujici
metoda snizovani nedostatku kyseliny pantothenové podporuje rychly
start malolaktické fermentace.

Charakteristika:

Oenologické
vlastnosti:

Davkovani:

Pouziti

MaloStar Fruit umoznuje biologické odbourani kyselin (BOK) ve ving, u
néhoz by méla byt zachovana pfirodni kyselina citronova z hroznl a
upevnéna ovocnost. Touto zdokonalenou citrat-negativni selekci se
ziska potencial vedlejSich aromatickych slozek, které se ztraci pfi
spontanni BOK resp. pfi BOK s tradi¢ni startovaci kulturou. V senzorice
dodavaji kyseliny vinlm svézest a strukturu a podporuji vyvazeny pomér
chutovych komponentt vin. Citrat-negativni znamena, Zze bakterialni
kultufe MaloStar Fruit chybi schopnost rozkladu kyseliny citrénové.
Soucasné nedochazi ke tvorbé diacetylu z kyseliny citronové, ktery vede
k vytvareni mléénych resp. maslovych tonu, a diky Siroké plnosti chuti se
prekryvaji ovocné svézimi aromaty.

MaloStar Fruit nabizi nejvétsi jistotu BOK, nebot citrat-negativni
vlastnost diky obsahu kyseliny citrénové brani dodate¢né tvorbé
tékavych kyselin, které se vzdy vytvareji pfi spontdnnim BOK resp. pfi
BOK s tradi¢ni startovaci kulturou. Specialni kultivacni metoda a aktivace
startovaci kultury podle patentovaného postupu zabrafiuje pFipadné
tvorbé tékavych kyselin z glukézy béhem BOK, ktera je zplUsobena
nedostatkem kyseliny pantotenové.

- jistéjSi BOK v bilych a ervenych vinech

- podpora aroma diky obsahu kyseliny citronové

- zadné prekryvani ovocného aroma diacetylem z kyseliny citrénové

- redukce potencialni tvorby tékavych kyselin diky obsazené kyseliné
citronové

- vhodné také pro soubéznou inokulaci

S Dbakteridlni kulturou MaloStar Fruit a aktivatorem napinény
dvoukomorovy safek stali na aktivaci 2.500 | vina/moStu. Sou&asna
inokulace 24 hodin po kvasinkach do mo$tu nebo postupné pfidavani do
jesté kvasenim ohfatého mladého vina v pfimém napojeni na alkoholové
kvaSeni.

2,5 litrd vody* napustit do Cisté nadobky a cely obsah dvoukomorového
sacku pfidavat sou¢asné z obou komor. Dobfe zamichat. Po 5 minutach
opakované az do upIného rozpusténi dobfe promichat. Prikryté nechat
stat, pfitom unika vznikajici plyn CO,. Aktivace bakterii se provadi pfi
pokojové teplot¢ po dobu 8-12 hodin. Pfed pfidanim do nadrze
pfizpusobit na teplotu vina/mostu a jesté jednou kratce zamichat.



Podminky BOK:

Oenolog radi:

Baleni:

Skladovani:

Voda:
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Potom pfidat do mostu/vina. Dlouhodoba aktivace ovlivni start latkové
vymény bakterii za pfijimani zivotné dllezité vyzivy, pfedevSim kyseliny
pantotenové. Nedostatek kyseliny pantotenové béhem BOK muze
podporovat tvorbu acetatu z glukézy. Aby se tomuto nedostatku predesio,
byla kultura baktérii jizZ béhem kultivace obohacena o potfebné Ziviny a
vitaminy v dostate€ném mnozstvi, ¢imz se snizilo riziko tvorby té€kavych
kyselin z glukézy. Soucasné nastava pomala a k buriikam Setrna
adaptace baktérii na zivotni podminky v mosté/viné.

- volny SO, <10 mg/|

- celkovy obsah SO, < 25 mg/I

- teplota pfi zaockovani min. 18 °C. Pozdé&jsi pokles teploty na teplotu
sklepa nezkracuje pravé zapocaté BOK.

- hodnota pH > 3,2

- obsah alkoholu < 13,5 % objem.

Charakteristika kmene bakterii MaloStar Fruit - citrat-negativni a
diacetyl-redukujici - umozriuje jisté BOK s kratkou dobou vinifikace. Po
ukon&eni BOK neni nutny Zzadny diacetylovy management. V této
souvislosti odpada lezeni na jemnych kalech nebo pfidani SO,. Proto se
ihned mize provést redukované sifeni, ¢imz se zabrani rozmnozeni
divokych mikroorganism a zajisti jistotu.

1 hlinikovy dvoukomorovy sacek
Zmrazené, vysuSené bakterie se plni za klimatizovanych podminek
v ochranné atmosfére.

PFi teploté < - 18 °C min. 2 roky trvanlivost, v ledniéce (< 8 °C) min. 2
mésice trvanlivost, pfi pokojové teploté (< 22 °C) min. 2 tydny trvanlivost
bez ztraty aktivity. Chranit pfed teplem (teplota > 25 °C).

Pfednostné se pouziva demineralizovana voda nebo destilovana voda (25
°C). Pokud neni mozné jinak, mGze byt pouzita pitna voda (25 °C), pokud
neobsahuje vice nez 0,3 mg/l Cl,.



