GAEB

MALOLACT Freezer

Baktérie pre malolakticki fermen-
taciu

MALOLACT Freezer je mrazena kultira baktérii,
ktora zvysuje telo a aromaticku perzistenciu vin a
umoznuje dosiahnutie vyssej jemnosti a zlozZitosti.

Baktérie obsiahnuté v MALOLACT Freezer maju
vysoku  B-glukozidovu  aktivitu, su schopné
uvolfiovat terpenické aromatické zluceniny z ich
prekurzorov a zaistovat expresiu vysokej jemnosti a
stability. Vyuzitie tychto kmernov tiez znamena
vysSiu produkciu polysacharidov a zmiernuje az do
ich zmiznutia horku dochut.

Z tychto dovodov su vina, ktoré vykonavaju jabl¢no-
mlie¢nu fermentdciu pomocou MALOLACT Freezer,
neustale kvalitnejsSie v porovnani s deskriptormi,
ktoré definuju typické znaky a dobru kvalitu.

MALOLACT Freezer umozniuje ziskat vina s vaésim
obsahom kyseliny octove]j a bez chyb spésobenych
vyvojom neziaducich bakteridlnych druhov, ako je
chut masla, mysi, koze, geraniolu alebo sadry.

MALOLACT Freezer je kultdra baktérii zloZzend z
dvoch kmernov Oenococcus Oeni, vybranych z
dovodu ich schopnosti vyvoja v kritickych vinach,
vyznacujucich sa: vysokym obsahom alkoholu (nad
13,5), vysokym obsahom polyfenolov (TPI> 60) a pH
s hodnotami blizkymi 3,2.

Sucasné vyuzitie dvoch bakteridinych kmefiov s
odliSnou fagovou rezistenciou poskytuje dobrua
kinetiku jabléno-mlie¢nej fermentacie aj v
pritomnosti mozZnych bakteriofagov. Jedna sa o
mikroorganizmy pritomné vo vinach, ktoré su
schopné nicit baktérie, ale nastastie s kmefiovo
Specifickou akénou modalitou, ktora neaktivuje
MALOLACT Freezer.

ZLOZENIE
Oenococcus oeni
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NAVOD NA POUZITIE

MALOLACT Freezer sa mbze pouzit na spolo¢nu
inokuldciu s kvasinkami a po naockovani na konci
alkoholovej fermentacie. V pripade pouZitia na
musty je mozné naockovat MALOLACT Freezer asi
24 hodin po naockovani kvasnic, ked je isté, ze
alkoholova fermentacia zacala bez akychkolvek
problémov. Ak sa v postfermentdcii pouzije
MALOLACT Freezer, odporuca sa naockovat ju tesne
pred skoncenim alkoholovej fermentacie (cukry <30
g / 1), aby pbvodné baktérie nemohli vyuZivat
vyhody.

Vybrat MALOLACT Freezer z mrazni¢ky alebo
chladnicky a to asi 30 minut pred jeho pouZzitim. Po
pridani do vina ho pomocou prerusovaného
miesania zlahka primiesat.

SKLADOVANIE

Produkt skladujte pri-20° C

Po otvoreni balenia musi byt pripravok uplne
pouzity, aby sa zabranilo strate aktivity vyvolanej
vlhkostou.

Skladujte na chladnom a suchom mieste, mimo
dosahu sIne¢ného Ziarenia.

BALENIE
Krabica s 2 balickami na naockovanie cistych 25 hl
Bali¢ek na naockovanie Cistych 250 hl

KAD 4721 4720

BALENIE 2X25¢g 1X250¢g
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