GAEB

MALOLACT RSWEET
Kultura baktérii Gcinna pre
jabléno-mliecnu fermentaciu

u vin a mustov,
kde chceme zvyraznit sladké tony

Malolact RSWEET je nova kultura
Oenococcus oeni vo vysokoucinnej
lyofilizovanej forme. Je to vysledok vyskumu
spoloc¢nosti AEB a Bionova. Kmen je uloZeny v
Eurdpskej banke UMCC. Vykon Malolact
RSWEET je zabezpecdeny desatrociami studii o
najlepsich technikach vyroby biomasy, vdaka
ktorym boli Ziviny a ochranné latky, ktoré sa
maju pouzit v bioreaktoroch, starostlivo
vybrané, aby sa ziskala silna kultura, ktora je
odolna voci fermentaénému stresu. Malolact
RSWEET je idedlny vo vinach, kde su
vyhladavané sladké tony, jemnost a tiez
amylové tény anglického karamelu. Malolact
RSWEET je idealny ako na ko-inokuldciu, tak
aj na ockovanie po primarnej alkoholovej
fermentacii, kde zvyraziiuje jemnost,
komplexnost a harméniu chuti. Malolact
RSWEET je idedlny pre jabl¢no-mliec¢nu
fermentaciu vo vinach s nizkym pH, kde je
Casto potrebné rychle naockovanie na
dokoncenie jabl¢no-mlie¢nej fermentacie a
vino je makké, sladké a pIné na podnebi.

ZLOZENIE

Kultdra lyofilizovanych baktérii Oenococcus oeni.

Odolnost: 14,5% alk.
IPT > 90

pH > 3,10

Teplota: 18°-24°.

NAVOD NA POUZITIE
Vyberte Malolact RSWEET z mraznicky 30 minut

pred pouzitim. Na zlepSenie inokulacie Startovacej

kultdry je vidy vyhodnejsie vytvorit Startovaciu
davku. Odporucame konecny objem stop % az

maximalne 1/10 objemu nadrZe/zasobnika, ktory

sa ma naockovat. Prvym krokom pri vytvarani
jabléno-laktického zakladu méze byt zriedenie

jednym dielom vody na tri diely vina. Pri spotrebe
50-100% kyseliny jabl¢nej sa priddvaju dalsie porcie

vina, kym sa nedosiahne pozadovany konecny
objem.
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PROFIVIN

Potom pokracujte s naockovanim do hmoty, ktora sa
ma fermentovat. Po pridani do vina a pri kazdom kroku
ulahcite mieSanie kratkym precerpanim.

SKLADOVANIE
Produkt je stabilny za podmienok skladovania
uvedenych na kazdom baleni (24 mesiacov pri -20°C).

BALENIE
Vrecko na ockovanie 25 hl.
Vrecko na ockovanie 250 hl.

KOD 01A001218 01A001219

BALENIE 25hL 250hL
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