Pectolitic

“Pectolitic Enzyme EC”
PARA VINO TINTO

ENZIMA

CARACTERISTICAS

Pectolitic Enzyme EC es un complejo enzimatico liquido
para vinificacion en vinos tintos.

Desarrollado fundamentalmente para la maceracion
peculiar, extraccion y estabilizacion de la materia colo-
rante en vinos tintos.

Es una preparacion altamente concentrada en pectinasas
y hemicelulasas, producidas por una seleccion de la
cepa de Aspergillus niger. El producto contiene principal-
mente diferentes actividades y concentraciones de pactin-
liasa, poli-galacturonasa, pectinestearasa, arabanasa
y hemi-celulasas.

Posee muy baja actividad en cinamylesterasa y no posee
actividad antocianasa.

Pectolitic Enzyme EC es una muy fuerte enzima de
despectinizacion; consigue una total y rdpida ruptura
de las paredes pécticas logrando una muy efectiva extrac-
cion del color. Trabaja a pH bajos y a altas temperaturas
lo que la hace optima para su aplicacion en la termo
extraccion (antes, durante y/o después del tratamiento
térmico) de los mostos previo a su fermentacion.
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APLICACION

Pectolitic Enzyme EC es una enzima de extraccion
y maceracion muy fuerte que trabaja en medios acidos
de pH y a temperaturas optimas de fermentacion.

DOSIFICACION Y USOS

Es facil de usar. Debe ser adicionada en medio acuoso
al 10 % durante la molienda o clarificacion.

- Vinificacion clasica maceracion: 2-4 ml/qq

- Termo extraccion antes del calentamiento: 2-5 ml/qq
- Termo extraccion después del calentamiento: 2-3 mil/qq

ALMACENAMIENTO
Se aconseja guardar este producto en lugares frescos
y libres de humedad.

PRESENTACION
Envasado en bidon de 5 kg y 20 kg.

Teléfonos.: +54 (263) 442-4274 / 442-8863
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