BAKTERIALNI

ANCHOR DUET SOFT

Bakterialni smés Oenococcus oeni a Lactobacillus plantarum pouzivana ke koinokulaci pro zlepseni
jemnosti a plnosti v ustech béhem malolaktické fermentace (MLF).

PUVOD

Izolovany na Institutu vinarské biotechnologie na Univerzité
v Stellenbosch, v Jizni Africe.

APLIKACE

Duet Soft e smésna MLF startovaci kultura pro koinokulaci
u Cervenych a bilych vin. Tato bakteridlni kultura byla
vyvinuta za ucelem vyuziti vesSkerych vyhod koinokulace za
soucasného zvyseni plnosti a aroma ¢ervenych a bilych vin.

DUET SOFT

e ZvysSuje kulatost a plnost v Ustech u ¢ervenych a bilych vin
e Snizeni chlorofylovych tonu

e Snizeni sviravosti

e ZlepSeni aroma po tmavém ovoci u Cervenych vin

e Koinokulace: ockovani kvasinkami a bakteriemi ve stejny
den, snadnéjsi pouziti a Casova Uspora

TECHNICKE VLASTNOSTI A VYHODY SMESI

e Teplotnirozsah: 15-28 °C

e Tolerance alkoholu: 15%

e Celkovy SO, p¥i koinokulaci (max): < 50 mg/L;
40 - 50 ppm (mg/L)

e pH: =32

e Bez produkce biogennich amind

e Maléa az nulova produkce tékavych kyselin

DAVKOVANI: 1 g/me
PRIPRAVA

Rozpustte 1 sacek ve 20-nasobku jeho hmotnosti vody
zbavené chléru 20 °C po dobu maximalné 15 minut. Michejte
do rozpusténi. Rozpusténé bakterie musi byt pridany do
mostu spolecné s kvasinkami. Teplota mostu by méla byt
idedlné udrzovana mezi 18 °C a 25 °C.

SKLADOVANI

Skladujte v chladu a suchu, 18 mésicu pfi 4 °C nebo 36 mésicu
pfi -18 °C v origindlnim uzavieném obalu. Po otevreni
spotrebujte. Pro potreby trasportu a dorucovani je mozné
pfechovavat uzaviené obaly v pokojové teploté (< 25 °C) po
dobu az 3 tydn( bez vyraznych ztrat na Géinnosti.

AROMATICKY PROFIL

Zvyseniintenzity aroma a celkové kvality, sniZzeni sviravosti a
horkosti (vino Tempranillo, Spanélsko).
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CHUTOVY PROFIL
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OENOBRANDS

ADVANCED WINEMAKING SOLUTIONS
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