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/NPINNACLE

100 % levadura inactiva especifica
para estabilizaciéon temprana del color
y suavizar astringencia.

Pinnacle Ferm MP es un derivado de
levadura (sin sales de amonio):

e Laliberacién paulatina de aminoacidos
regula la fermentacién y ofrece un
perfil aromatico mas fresco (floral).

e Lalisis de las paredes celulares de la
levadura libera manoproteinas. Las
manoproteinas de alto peso molecular
interaccionan con polifenoles y forman
compuestos solubles estables que
preservan el color y aumentan la
sensacion en boca.

e Pinnacle Ferm MP proporciona
sensacion en boca, estabilizacion del
color y nutriciéon al mismo tiempo.

Pinnacle Ferm MP es una herramienta
fantéastica para todos los vinos tintos para:

e estabilizar el color.

e atenuar, envolver taninos agresivos y/o
verdes.

e integrar la estructura de vinos tintos
con cuerpo.

Pinnacle Ferm MP no interfiere en la
expresion aromatica varietal del vino y
ofrece un color rojo més vivo.

Pinnacle Ferm MP es ideal para vinos de
alta calidad envejecidos en madera o para
acortar la fase de envejecimiento del vino
(por €j., vinos rapidamente embotellados o
grandes cantidades a granel).

Autolisado de levadura®, paredes celulares
de la levadura® (*Saccharomyces cerevisiae).

Pinnacle Ferm MP no requiere ningdn tipo
de rehidratacién. Su forma granular permite
una adicién directa al mosto.

Anadir Pinnacle Ferm MP al principio de la
fermentacion alcohdlica directamente al
recipiente.

Se requiere una dosis mds alta® para vinos
con ma@s estructura y concentraciones mds
altas de polifenoles (*segunda adicion
durante la fase de remontado o descube).

25-40 g/hL.
Dosis maxima permitida por la UE: 40 g/hL.

Almacenar el producto en una sala fresca,
seca y bien ventilada.

Tres afos a partir de la fecha de fabricacién.

Bolsas de 1 kg y 15 kg.

La levadura puede liberar manoproteinas en
el vino durante la fermentacién alcohélica
cuando estas estan creciendo activamente o
se liberan tras la autolisis de la levadura por
la accién de las glucanasas en la pared de la
célula durante el envejecimiento (Guadalupe
et al., 2010).

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



Nitrégeno Total

Nitr6geno amoniacal
Humedad

Pb

Hg

As

cd

pH (solubilidad 10 %)

Recuento aerébico total
Recuento de levadura viable
Moho

Bacteria lactica

Bacteria acética

Salmonella

E.Coli

Estafilococos
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Max. 10 %
Méx. 0,5 %
Méx.7 %
Méx. 2 ppm
Max. 1 ppm
Max. 3 ppm
Max. 1 ppm
50-75%

Méx. 104 UFC/g
Méx. 100 UFC/g
Méx. 1000 UFC/g
Méx. 1000 UFC/g
Max. 1000 UFC/g

No detectada en 25 g
No detectado en 1g
No detectados en 1g
Méx. 100 UFC/g

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



