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MALOLACT Plantarum Uno

Baktérie pre jabléno-mlie¢nu fermentaciu
pre vysoky obsah alkoholu a pH nad 3,55

Jabléno-mlie¢na fermentacia spociva v
premene kyseliny jabl¢nej na kyselinu
mlie¢nu prostrednictvom metabolickej
aktivity kmenov baktérii mlie¢neho kvasenia.
Désledkom tohto kvasenia je zniZenie kyslosti
a zmena arémy. Jabl¢no-mlie¢na fermentdcia
sa Casto vykondva nielen kvoli vyssie
uvedenym ucinkom, ale aj kvoli odstraneniu
zlucenin z vina, ktoré by mohli casom
spOsobit nestabilitu. Teraz je dokazané, ako
kvalitativne naockovana jabléno-mlie¢na
fermentacia robi vina lepSie na nos a vyhyba
sa neziaducim odchylkam. Cistota na podnebi
je vyrazne lepSia a to vsetko bez zvysenia
biogénnych aminov, ktoré su charakteristické
pre fermentdcie s autochténnou bakteridlnou
mikroflérou. Druhy baktérii, ktoré moézeme
ndjst v muste a nasledne vo vine, mézu byt
rozne. Kmene, ktoré su predmetom zaujmu
skupiny AEB, su: Oenococcus oeni,
najvykonnejsi enologicky druh, ktory dava
vznik Sirokému spektru nasich baktérii, a
Lactobacillus plantarum, zaujimavy druh
vdaka svojim zvlastnostiam. MALOLACT
Plantarum Uno je vysledkom Studie, ktora
vykonal tim vyskumu a vyvoja spolo¢nosti
AEB v spolupraci so spolo¢nostou Bionova,
vyhradnym vyrobcom nasej skupiny. Vyber
tohto kmena bol zaloZzeny na jeho velkej
odolnosti a vynikajucej fermentacnej
vykonnosti.

Preco si vybrat MALOLACT Plantarum Uno:

e patri do skupiny Lactobacillus plantarum,
preto je idealny pre ko-inokulaciu s jeho
fakultativnym heterofermentativhym
metabolizmom; ktory nevytvara kyselinu
octovu z glukdzy a fruktdzy. Tato vlastnost ho
robi obzvldst uzitoénym ako $tartér do vin s
vysokym pH, ktoré su nachylnejsie na riziko
mliecneho kazenia a zvySené prchavé kyseliny
v pripade problémov s kvasenim.
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e Ma SirSi enzymaticky doplnok v porovnani's
klasickym Oenococcus oeni a je schopny
ovplyviovat senzoricky profil vina. Enzymatické
aktivity — zvyraznené pocas skriningu: B-
glukoziddza, esteraza, protedza; aktivity, ktoré
vyrazne zlepSia aromaticky profil naseho vina.
Pritomnost dekarboxylazovych enzymov
sposobuje, ze fenolové kyseliny su neaktivne, ¢o
vyznamne prispieva k stabilite aromatického
profilu v priebehu ¢asu.

e Tento kmen vykazoval dobru bakteriocinovu
aktivitu, ktorej antimikrobidlna aktivita je zaloZena
najma na produkcii peptidov alebo proteinov,
schopnych zabijat fylogeneticky blizke bakteridlne
druhy.

¢ Pouzitie MALOLACT Plantarum Uno

v synergii s inymi mikroorganizmami vyrazne
znizuje hladiny Ochratoxinu A, celkovo o viac ako
50 %, pricom je priblizne o 20 % vyssi v porovnani
s klasickym Oenococcus oeni.

e Toleruje siru s obsahom 50 mg/L.

e Jeho vyuZitie je idedlne:

o v koinokulacii

o MLF fermentdcii velmi prezretého hrozna
(tvorba hrozienok) aj s vysokymi hodnotami
kyseliny jablc¢nej.

o pri vyrobe vina bez oxidu siri¢itého ako
bioochranca mustu pred inymi bakterialnymi
kmenmi.

e Jeho rychly nastup — priebeh a rychlost
dokoncovania jabl¢no-mliecnej fermentacie ho
robia idedlnym na boj proti rozvoju
Brettanomyces.

e Je to nizky vyrobca:

o biogénnych aminov;

o diacetylu;

o kyseliny octove;j.

ZLOZENIE
Kultura lyofilizovanych baktérii Lactobacillus Plantarum.
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GAEB

SKLADOVANIE

Stabilny produkt za podmienok skladovania
uvedenych na kazdom baleni (24 mesiacov pri -20
°C).

NAVOD NA POUZITIE

Citlivost MALOLACT Plantarum Uno na alkohol z
neho robi idedlny pridavok do mustu, pricom
rychlost implantécie a zadiatok fermentécie z neho
robi idedlnu baktériu na koockovacie pridavky.
Fermentacné testy s pripravkom MALOLACT
Plantarum Uno ukazali, Ze v porovnani s rovnakym
pripravkom O. oeni je fermentacia pri spolocnom
ockovani vyrazne rychlejsia: po 20 dnoch od
zaCiatku alkoholovej fermentacie je mozné takmer
Uplne odburat pritomnu kyselinu jablénd. Na
dosiahnutie idedlnej fermentacie pridajte
MALOLACT Plantarum Uno v spolo¢nej inokuldcii
24 az 48 hodin po inokulacii kvasiniek, hned' ako
zacne alkoholova fermentdcia. Idedlna teplota
kvasenia je medzi 20 az 26 °C.
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Graf ukazuje rozdiely v spotrebe kyseliny jablcnej
pri pouZiti kmeria Oenococcus Oeni oproti kmeriu
Lactobacillus Plantarum. Porovnanie je zaloZené na
koinokule a sekvencnom inokule na konci
fermentdcie. Sekvencné inokulum: 13 g/I
zvyskového cukru s potencidalnym alkoholom, 15,65
% pH: 3,68. Hrozno s miernym hrozienkom.

BALENIE
Vrecko na ockovanie 25 hl.

KOD 01A00122

BALENIE 25hL
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