EZMALO GOLD

NOVY KMEN BAKTERIi BEZ METABOLISMU CITRATU

Slozeni:
Malolaktické bakterie Oenococcus oeni

Vlastnosti:
jedine¢ny druh Oenococcus oeni, ktery nekvasi kyselinou citronovou ve viné bé&hem
malolaktického kvaseni.

Technologické disledky této charakteristiky jsou:

- lep8i zachovani ovocnych pfichuti, protoze zde neprobiha Zzadné odbouravani kyseliny
citronové

- nedojde ke zvyseni tékavych kyselin ve viné, protoze zde neni produkce kyseliny octové

- zadné maslové aroma €i aroma Zluknutého masla protoze neprobiha produkce diacetylu

Dalsi enologické rysy jsou:

- PH tolerance do 3.1

- tolerance etanolu vice nez 14.5% obj.

- pfidani SO, by nemélo pfesahnout 50 ppm ve stadiu mostu. SO2 by nemélo byt pfidano
v priibéhu fermentace ani pfed vlastni inokulaci bakteriemi.

- teplota MLF 18-26 °C

Davkovani:

Rozpustit jeden sacek EZMALO GOLD v 1 litru (davka pro 2500 litra vina) nebo v 10-ti litrech
(davka pro 25000 litr(h vina) nechlorované vody. Michat minimalné 10-15 minut.

Inkubace min. 20 a max. 28 hodin pfi teploté 23-28 °C. Bakterie se aktivuji kdyZ je pH roztoku
niz8i nez 3.6. Inkubace je dosazeno béhem 20-28 hodin v zavislosti na teploté, zamichat a
vpravit aktivovany roztok bakterii do vina. Dukladné promichat.

Jestlize je to nutné Ize aktivovany roztok bakterii uchovavat pfi 5 °‘C az 5 dn(i pfed pouzitim.
Je dullezité pouzivat pfesné mnozstvi vody na jeden sacéek EZMALO GOLD. Béhem aktivace
neprobiha vyznamné mnozeni bakterii. DoporuCujeme pfidani SO, do vina jakmile je
jableéno-mlé¢né kvaseni dokonéeno tak, aby se zabranilo pfipadné vyrobé kyseliny octové
pavodni mikroflérou.

Baleni a uskladnéni:
Pytle pro 2500 a 25000 litrd vina
Uzavfeny obal skladovat v mrazirné.

Otevfené baleni: Bezprostfedné spotiebuijte.
Upozornéni: produkt skladujte mimo vihkost.

Produkt odpovida mezinarodnimu kodexu oenologu.
Produkt schvalen pro vinarstvi, v souladu s EC 1493/99
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