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Pinnacle™ MLF Bacteria

caracteristicas y beneficios

Segurayrapida FML

Elaboracion de vino mas rapida, ganancias mas rapidas!

Introduccion:

Las bacterias maloldcticas pueden desempefiar un papel esencial en la elaboracion del vino. La fermentacién
maloléactica (FML) no solo convierte el dcido malico de sabor dcido, presente de forma natural en el mosto
de uva, en acido lactico de sabor més suave, sino que también tiene un impacto directo en la calidad del
vino. La FML también es crucial para estabilizar microbiol6gicamente la mayoria de los vinos tintos. Son
predominantemente las cepas de la familia Oenococcus oeni, las que realizan la fermentacién maloléctica.

Ventajas

MLF ROBUST 9% | MLF EXTREME 9% MLF SAFE LA

Aplicaciones Ideal para vinos tintos de Lo mejor para vinos de Adecuado para un amplio
versatiles alto contenido alcohélico pH bajo y climas frios espectro de tipos de vino
Aporte Frutos rojos limpios y Aromas frutales limpios Potencia la suavidad y la
aromatico especias con taninos suaves | con especias y vainilla complejidad aromatica
- Rapido y eficaz en Eficiente en Asegura la fermentacion
Rendimiento - . P
entornos con alto condiciones de pH bajo malolactica incluso en
adaptable . ) . o
contenido de alcohol y baja temperatura condiciones dificiles
. ) . ) . i De accion rapida,
. Sin aminas biégenas Sin aminas biégenas )
Garantia de resistente al SO, y
S . detectables y con un alto detectables y con un alto 2
= P o= calidad S - no produce aminas
‘ , /- rendimiento constante rendimiento constante .
B y bibgenas detectables
ks B Adicioén directa al vino, Adicién directa al vino, Adicién directa al vino,
| . Facilidad de instrucciones sencillas instrucciones sencillas instrucciones sencillas
: - 4 " uso de rehidratacion para de rehidratacién para de rehidratacién para
. ” vinos dificiles vinos dificiles vinos dificiles
! P Caracteristicas de la gama Pinnacle™ MLF
> Resistencia al alcohol >16%
—— MLF Robust
sensacion Tolerancia al pH

en boca

notas frutales

Tasa de conversion malica

Baja temp.
tolerancia

—— MLF Extreme

—— MLF Safe
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caracteristicas y beneficios

Caracteristicas

Tipo

Cepa de Oenococcus
oeni aislada por su alta
tolerancia al alcohol

Pinnacle™ MLF Bacteria

' MLFROBUST 99 | MLF EXTREME 99 | MLF SAFE

Mezcla innovadora
de dos cepas puras
de Oenococcus oeni
especificamente
seleccionadas

Cepa de Oenococcus
oeni para tolerancia a
bajas temperaturas y
pH

Py

Caracteristicas

Alto recuento celular,
resistente al SO,y libre
de aminas biégenas

Altamente concentrado,
resistente al SO, y libre
de aminas biégenas.

Alta concentracion,
robusto y tolerante
al estrés, y libre de
aminas bidgenas.

Aplicaciones

Vinos tintos de alto
contenido alcohélico
(>15% v/v etanol), vinos
de bajo pH

Vinos blancos de pH
bajo, vinos de clima Frio

Amplia gama: vinos
blancos de pH bajo a
tintos de alto contenido
alcohélico

Formulacion

Cultivo liofilizado activo
concentrado puro

Cultivo liofilizado activo
concentrado puro

Cultivo liofilizado activo
concentrado puro

Dosificacion

1g/hL

1g/hL

1g/hL

Presentacion

Disponible en sobres
laminados de 25 g
y 250 g.

Disponible en sobres
laminados de 25 g
y 250 g.

Disponible en sobres
laminados de 25 g
y 250 g.

Condiciones de
almacenamiento

Almacene a-18 °C
(-0.4°F)

Almacene a-18 °C
(-0.4°F)

Almacene a-18 °C
(-0.4°F)

Caducidad

Tres anos a -18°C;
18 meses a 4°C

Tres afnos a -18°C;
18 meses a 4°C

Tres anos a -18°C;
18 meses a 4°C

Temp. min.-max.

18-27°C (64-81°F)

15-27°C (59-81°F)

18-27°C (64-81°F)

Toleranciaal pH | 232 23 232
Resistencia al <16.5% <14.5% <15%
alcohol

Velocidad de ey VhrtErack Rapido

fermentacion

Soluciones en elaboracion de vino Pinnacle™ ...

..sU socio para una elaboracion de vino eficiente y excepcional.
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