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Pinnacle MaloSafe

Informacion del producto

Tipo:

Pinnacle MaloSafe es un cultivo
liofilizado puro y concentrado de Dosificacion:
Oenococcus oeni sp seleccionado para

y P 1 g/hL.
asegurar la fermentacién malolactica.

Esto creard una cantidad suficiente de

Caracteristicas: microorganismos para completar la fermentacion
e Gracias a su férmula de alta malolactica en todos los vinos (incluso los mas
concentracion y estandares de alta dificiles) en poco tiempo.
pureza, Pinnacle MaloSafe puede
adaptarse a muchas condiciones distintas: Condiciones de almacenamiento:

alto contenido de alcohol, alta concentracién
de polifenoles, bajo pH, etc. Pinnacle
MaloSafe es rapido, resistente al SO, y no
produce aminas bibgenas detectables.

18 °C.
Vida atil:
Aol co Tres afos a partir de la fecha de fabricacion
plicacion: cuando se almacena a -18 °C.
e Cubre un amplio espectro de
aplicaciones relacionadas con el vino: desde

vinos blancos bajos en pH hasta vinos tintos

con una alta concentracion de alcohol ricos
en polifenoles. Envasado:

Un afo y medio desde la fecha de fabricacion
cuando se almacena a 4 °C.

e  Garantiza la estabilidad del vino y Sobres laminados de 25 g.
proporciona al vino suavidad y
complejidad aromadtica.

e  Pinnacle MaloSafe es apto para ser utilizado
en coinoculaciéon o en inoculacion secuencial Base cientifica:

(excepto Pinnacle Robust).
La fermentacion maloldctica esta completa cuando

Formulacion: un acido mdlico resulta en «no detectado», algo que
suele corresponder a <0.05 g/L e identificarse con
andlisis enzimaticos. No obstante, un resultado de 0,1
g/L o inferior es lo suficientemente bajo para que la
fermentacion maloldctica se considere practicamente
completa y suficiente para evitar el desarrollo de
Abra el sobre, afiddalo directamente al vino y microorganismos no deseados.

mézclelo ligeramente sin oxigenacion. Para vinos

mas dificiles (bajos en pH, altos en alcohol), se

recomienda la rehidratacién con agua no clorada

para mantener la maxima viabilidad/vitalidad.

Para ello, diluya una proporcion de 1:10 durante 15

minutos a temperatura ambiente. Sin embargo, si

no hay agua no clorada disponible, es posible usar

agua directamente de una toma.

Cultivo liofilizado puro, concentrado y activo de
Oenococcus oeni sp, maltodextrina como soporte.

Instrucciones de uso:

Producto aprobado para uso enolégico, de conformidad con el reglamento (CE) n” 606/2009 y el codex OIV.

La informacién presentada se basa en nuestro estudio y en ensayos comerciales,

A iz O° °
y constituye una evaluacion general de los resultados del producto. (@)
oS ABBiotek

La informacién aqui expuesta no representa una garantia por la cual pueda S
PARTNERS IN FERMENTATION™

atribuirse responsabilidad legal al fabricante.
© 2019 AB MAURI / Fecha: 26 de junio de 2019 / www.pinnaclewineyeast.com

A business division of AB MAURI
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Pinnacle MaloSafe

Informacion del producto

CARACTERISTICAS

U Rango de temperatura minimo/maximo 18-27 °C
Tolerancia al pH 23,25
< Resistencia méaxima a SO, libre (mg/L) <18
Resistencia maxima a SO, total (mg/L) <50
Z Resistencia alcohélica (% v/v) 16,5 %
indice de fermentacion (velocidad de conversion de ..
malico a lactico) rapido
Z Notas afrutadas moderado
Notas de diacetilo muy bajo
T Acidez volatil muy bajo
Produccién de aminas bibgenas no
N
Células de bacterias viables: >10,, células/g
Levadura: <10, UFC/g
Mohos: <10, UFC/g
Bacterias Acéticas: <10, UFC/g
E.Coli: Ausenteen1g
_ ) Salmonella: Ausenteen 259
. 4 ‘ l"/ - Plomo: <2 mg/kg d.m
.‘ | f Mercurio: <1 mg/kg d.m
. S“: o . Arsénico: <3 mg/kg d.m
- :é . Cadmio: <1 mg/kg d.m

Propiedades fisicas:

=

-

Color: beige/crema.

oy

Forma: polvo fino.

Solubilidad: soluble en agua.
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La informacién presentada se basa en nuestro estudio y en ensayos comerciales,

A iz O° °
y constituye una evaluacion general de los resultados del producto. (@)
oS ABBiotek

La informacién aqui expuesta no representa una garantia por la cual pueda S
. . ™ . PARTNERS IN FERMENTATION™
atribuirse responsabilidad legal al fabricante.
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