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'M' Maurizym Pectinase

Informacion del producto

TIPO FORMULACION

Una pectinasa liquida, estable y tolerante. Maurizym Pectinase contiene pectinasa

APLICACIONES y glicerina.

Maurizym Pectinase es una pectinasa de usos multiples

. . ALMACENAMIENTO Y CADUCIDAD
para aumentar el rendimiento del jugo de uvas blancas

y tintas. También tiene capacidades de clarificacion y Esta enzima se debe almacenar a <10°Cy
flotacion. Esta enzima no contiene actividades significativas retendré elevada actividad durante dos anos
de celulasa que podrian extraer componentes amargos. a partir de la fecha de elaboracién.

Maurizym Pectinase también tiene una elevada estabilidad

térmica para procesos de termovinificaciéon tales como EMBALAIJE

ThermoFlash, permitiendo asi que acte durante mas

: Maurizym Pectinasa es ua enzyma liquida
tiempo en tales procesos. y y 9

disponible en los siguientes précticos
INSTRUCCIONES DE USO tamanos:

Afadir alas uvas en Iq trl'turador'a oven Iq prensa. Dllglr en Tkg, 5kg, 25kg
agua (1:10) para maximizar la distribucién de la enzima en
las uvas trituradas.

DOSIFICACION

La dosis depende de la variedad de uva, tiempo de contacto
y temperatura como a continuacion:

Maceracién de vinos blancos y tintos: Chardonnay
generalmente requiere 19-38mL/1000 galones

(0.5-1 mL/hL) durante 30-60 minutos a temperatura
ambiente. Jugos de mayor viscosidad tales como Sauvignon
Blanc, Semillon, Merlot y Shiraz necesitan dosis mas altas
de 38-57mL/1000 galones (1-1.5mL/hL) en las mismas
condiciones. Para los jugos de alta viscosidad, como el
moscatel, recomendamos utilizar Maurizym White XP.
Maurizym Pectinase no contiene significativas actividades
degradantes del color.

Despectinizacién/clarificacién/flotacién de vinos blancos:
Maurizym Pectinase eliminard rapida y eficazmente
la pectina de cualquier jugo. Las dosis de 38mL/1000
galones (1TmL/hL) para lograr una prueba negativa de
pectina después de 60 minutos a 15-21°C son posibles, con | > .
; a elaboracion de vino de
aument?s a 76mL/1000 galones (2mL/hL) necesarios para conformidad con la Reg.
jugos mas turbios con un contenido de pectina superior. (CE) N. 606/2009 Codigo

Internacional de
Précticas Enolégicas.

Producto aprobado para

Maceracién a alta temperatura: Debido a su inherente
tolerancia térmica, Maurizym Pectinase es eficaz hasta a
65°C y debe anadirse en la trituradora.

del desempefio del producto. Nada de lo aqui expuesto constituye una garantia por la cual se pueda hacer legalmente
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