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Pinnacle MaloSafe

Informacao de produto

Tipo:

A Pinnacle MaloSafe é uma cultura pura,
concentrada e seca por congelamento de
Oenococcus oeni sp selecionadas para assegurar a
fermentacdo maloldatica.

Caracteristicas:

e Aférmula de elevada concentragdo e os
elevados padrdes de pureza permitem a
Pinnacle MaloSafe adaptar-se a muitas
condic¢des diferentes: elevado teor de dlcool,
elevada concentracdo de polifendis, pH
reduzido, etc. A Pinnacle MaloSafe é rapida,
resistente ao SO, e ndo produz aminas
biogénicas.

Aplicacao:

e  Cobre um amplo espetro de aplicacoes
vinicolas: desde vinhos brancos com pH
reduzido a vinhos tintos com elevado teor de
dlcool ricos em polifendis.

e Assegura a estabilidade do vinho, e
proporciona suavidade e complexidade
aromd@tica ao mesmo.

e APinnacle MaloSafe destina-se a inoculacdo
sequencial ou co-inoculacdo (exceto Pinnacle
Robust).

Formulagéo:

Cultura ativa pura concentrada, seca por
congelamento, de Oenococcus oeni sp,
maltodextrina como agente de transporte.

Instrucoes de utilizagdo:

Abrir a saqueta, adicionar diretamente ao vinho
e misturar suavemente sem oxigenacdo. Para
vinhos mais dificeis (pH baixo, elevado teor de
dlcool), recomenda-se a rehidratacdo com dgua
ndo clorada de modo a manter o méximo de
viabilidade/vitalidade. Para tal, diluir 1:10 durante
15 min. & temperatura ambiente. Contudo,

se ndo estiver disponivel dgua ndo clorada, é
recomenddvel a utilizacdo direta.

Dosagem:
1 g/hl

Permite uma quantidade suficiente de micro-
organismos para completar a fermentagdo
malolatica em todos os vinhos (mesmo os mais
dificeis) em pouco tempo.

Condicoes de armazenamento:
18°C (-0,4°F).

Tempo de prateleira:

Trés anos desde a data de producdo quando
armazenada a-18 °C (-0,4 °F).

Um ano e meio desde a data de producdo quando
armazenada a 4 °C (39 °F).

Embalagens:

Saquetas laminadas de 25 g.

Documentacdo cientifica:

A fermentagdo maloldtica fica completa quando o
resultado de dcido madlico é ‘ndo detetado’, o que
& normalmente <0,05 g/l por andlise enzimatica.
Contudo, um resultado de 0,1 g/l ou menos é
suficientemente baixo para que a fermentacdo
maloldtica seja considerada praticamente
completa e para minimizar o risco de alteracoes.

Produto aprovado para uso enolégico, de acordo com a regulamentacdo (EC) n.” 606/2009 e o Cédigo de Praticas

Enolégicas da OIV.

A informagao apresentada baseia-se na nossa pesquisa e testes comerciais, permitindo a
avaliagao geral do desempenho do produto. A informagao facultada no presente documento
nao constitui qualquer garantia pela qual o fabricante possa ser responsabilizado

judicialmente.
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Pinnacle MaloSafe

Informacao de produto

CARACTERISTICAS

=
‘ ’ Amplitude térmica Minimo - Méaximo 18-27 °C (64-81 °F)
Tolerdncia de pH > 3,25
Resisténcia maxima ao SO, livre (mg/l) <18
Resisténcia max. ao SO, total (mg/l) <50
Resisténcia ao dalcool (%v/v) <16,5%
Velocidade de fermentacdo (velocidade de .
Z conversdo mdlico a lactico) rapida
Notas frutadas moderada
2 Notas de diacetilo muito baixa
Acidez volatil muito baixa
e Producdo de Aminas Biogénicas ndo
Células de bactérias viaveis: > 10" células/g
Levedura: <10° CFU/g
Bolores: <10° CFU/g
Bactérias de acido acético: <10° CFU/g
E. coli: Ausenteem 1 g
. Salmonela: Ausenteem 25 g
® .‘ ’ F} - Chumbo: <2mg/kg d.m
." i | Mercirio: <1mg/kgd.m
' E‘- W . Arsénio: <3 mg/kgd.m
N | é - . Cadmio: <1 mg/kg d.m

Propriedades fisicas:

Cor: bege/creme.
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Forma: p6 fino.

Solubilidade: soluvel em agua.

A informagao apresentada baseia-se na nossa pesquisa e testes comerciais, permitindo a

avaliagao geral do desempenho do produto. A informagao facultada no presente documento O “
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nao constitui qualquer garantia pela qual o fabricante possa ser responsabilizado
judicialmente. O PARTNERS IN FERMENTATION™

A business division of AB MAURI

© 2023 AB MAURI / Date: marco de 2023 / www.pinnaclewineingredients.com



