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A informagéo apresentada baseia-se na nossa investigacao e testes comerciais, permitindo a avaliagéo geral do
desempenho do produto. A informacao facultada no presente documento nao constitui qualquer garantia pela qual o

Maurizym White XP

Informacdo de produto

TIPO

Uma pectinase liquida estavel, extremamente eficiente e
com actividades secunddarias

APLICACAO

A Maurizym White XP deve ser utilizada para reduzir a
viscosidade do mosto, melhorar a eficiéncia da flotacGo e
na compactagdo das borras durante a fase de clarificagdo.
E bastante eficiente e pode ser utilizada em mostos
dificeis e de alta viscosidade, tais como Moscatel e

Ugni Blanc.

INSTRUCOES DE UTILIZACAO:

Adicionar as uvas no triturador ou na prensa. Diluir em
agua (1:10) para maximizar a distribuicGo da enzima nas
uvas esmagadas.

TAXAS DE DOSAGEM

A dosagem depende da casta, tempo de contacto e
temperatura, da seguinte forma:

Maceracgao de vinhos brancos e tintos: para mostos
altamente viscosos, recomendamos uma dosagem de
114-133 ml/1000 galdes (3-3,5 ml/hl) durante 2-4 horas
a temperatura ambiente ou fria. Em alternativa, para
mostos > 24 °C, pode ser utilizada uma dosagem reduzida
de 76-95 ml/1000 galdes (2-2,5 mi/hl).

Flotacdo e clarificacdo: Maurizym White XP deve ser
acrescentada no triturador a 38-76 ml/1000 galdes (1-2
ml/hl).
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FORMULACAO

A Maurizym White XP contém pectinase com
atividades secunddrias e glicerina

ARMAZENAMENTO E PRAZO DE
VALIDADE

Esta enzima deve ser armazenada a < 10 °C
e manterd uma atividade elevada durante
dois anos a partir da data de producdo.

EMBALAGEM

A Maurizym White XP € uma enzima liquida
disponivel nas seguintes embalagens
convenientes:

1kg, S5kg, 25kg

Produto aprovado

para a vinificacdo em
conformidade com o Reg.
(CE) N.° 606/2009 Codigo
Internacional de Praticas (4
Enolégicas.
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