100 % Hefezellwdnde, reich an Man
noproteinen.

Pinnacle Wine MP ist eine Mischung aus
speziellen hydrolysierten Hefezellwdnden,
die eine hohe Konzentration von natdrlich
vorkommenden Mannoproteinen aufweisen.

Pinnacle Wine MP ist geruchlos und enthdilt
keine sterbenden Zellen, so dass kein Risiko
von Fehlaromen besteht.

Pinnacle Wine MP generiert saubere, rein
endogene, nicht-reduktive Hefegeltger ohne
Risiko einer Kontamination durch die Zugabe

Weinreifung mit Pinnacle Wine MP:

e gldttet Trauben- und Holztannine in
Rotweinen.

e  trdgt zur aromatischen Komplexitat bei.

e verbessert den Geschmack sowie
Harmonie und Korper des Weines.

e Pinnacle Wine MP ist die Produktlésung
fir den Aufbau der optimalen Struktur
im Wein nach der alkoholischen
Fermentation.

e  Pinnacle Wine MP tragt zur Protein- und
Tartratstabilisierung des Weins bei.

e Pinnacle Wine MP bietet den Vorteil
einer langen “batonnage” (=Lagerung
auf der Hefe und periodisches
Aufriihren) mit verkirztem Zeitraum (15
Tage verglichen mit 15 Monaten!) und
optimiert so die Kosten.

e  Pinnacle Wine MP schont und stabilisiert
die Farbe von Qualitatsrotweinen, die in
Edelstahl oder Holz gereift sind.

Hefezellwande* mit hohem Anteil an
Mannoproteinen (*Saccharomyces cerevisiae).

Pinnacle Wine MP erfordert keine
Rehydratation. Seine Granulatform erlaubt
eine direkte Zugabe zum Wein.

Direkte Auflésung im Wein im Verhdltnis
1:15.

Verwenden Sie Pinnacle Wine
MP mindestens 15 Tage vor der
Flaschenabfiillung.

5-10 g/hl fir Rosé- und WeiBweine.
10-15 g/hl fiir Rotweine.

Maximale in der EU zul@ssige
Dosierung: 40 g/hl.

Wir empfehlen Ihnen, die genaue Dosierung
im Labormafstab anzupassen.

Bewahren Sie das Produkt in einem kiihlen,
trockenen und gut beliifteten Raum auf.

Drei Jahre ab Herstelldatum.

500 g-Kunststoffbehdlter.

Der nattrliche Vorgang der Hefeautolyse ist
ein sehr langsamer Prozess (gewohnlich >12
Monate) und die Reifung auf Geldgern ist ein
langes und kostspieliges Verfahren fiir ein
Weingut. Sie birgt auBerdem ein hohes Risiko
aus organoleptischer und mikrobiologischer
Sicht. Gelager haben die Fahigkeit, Sulfite zu
H2S zu reduzieren, was Schwefelsdure mit
Aminosduren zu Mercaptan verbindet. Feine
Gelager enthalten auch Mikroorganismen,
die den Wein wdhrend der Reifung

potenziell verderben kénnen (Acetobacter,
Brettanomyces, Pediococcus...)

Das Produkt wurde gemap der Richtlinie (EC) Nr. 606/2009 und dem Onologischen Kodex (OIV)

fir den 6nologischen Gebrauch genehmigt.
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Gesamtstickstoff
Ammoniakstickstoff
Feuchtigkeit

Pb

Hg

As

Cd

pH (Lsg.10 %)

Gesamtkeimzahl
Hefe Lebendzellzahl
Schimmel
Milchscurebakterien
Essigbakterien
Salmonellen

E. coli
Staphylokokken

Coliforme

Max 10 %
Max 0,5 %
Max 7 %

Max 2 ppm
Max 1 ppm
Max 3 ppm
Max 1 ppm
50-75%

Max 10 KBE/g

Max 100 KBE/g

Max 1000 KBE/g

Max 1000 KBE/g

Max 1000 KBE/g

Nicht nachgewiesen bei 25 g
Nicht nachgewiesen bei 1 g
Nicht nachgewiesen bei 1 g
Max 100 KBE/g

Das Produkt wurde gemap der Richtlinie (EC) Nr. 6uo6/2009 und dem Onologischen Kodex (OIV)
fur den 6nologischen Gebrauch genehmigt.




