Pectolitic

“Pectolitic Enzyme L”

PARA VINO BLANCO Y TINTO

ENZIMA

CARACTERISTICAS

Pectolitic Enzyme L es un complejo enzimatico liquido
para vinificacion en vinos blancos y tintos. Preparado
estandarizado a un minimo de 460 PLU/G.

Pectolitic Enzyme L esté desarrollado fundamental-

mente para la maceracion peculiar y clarificacion
estatica o flotacion de mostos blancos.

Es una preparacion altamente concentrada en pectinasa
y hemicelulasas, producidas por una seleccion de la
cepa de Aspergillus niger.

Pectolitic Enzyme L logra una total y rapida ruptura
de la cadena péctica logrando una rapida clarificacion
de los mostos previo a su fermentacion.

APLICACION

Pectolitic Enzyme L es una enzima de extraccion
y maceracion muy fuerte que trabaja en medios acidos
de pHy a temperaturas optimas de fermentacion.
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DOSIFICACION Y USOS

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

- Maceracion peculiar: 3-4,5 ml/qq (2-8 ha 10-15 °C)
- Flotacion: 3-5 ml/qq (1-2 ha 20 °C)

- Clarificacion estatica: 4 ml/qq (1-2 h a 20 °C)

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

PRODUCTOS AGRO ENOLOGICOS

DISTRIBUIDOR EN ARGENTINA
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