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Informazioni sul prodotto

TIPOLOGIA

Pectinasi liquida stabile ed estremamente efficiente con
attivita secondarie.

APPLICAZIONI

Maurizym White XP & una pectinasi utilizzata per ridurre la
viscosita del mosto, migliorare |'efficienza della flottazione
e compattare le fecce durante la fase di chiarificazione.

Il prodotto & molto efficiente e pud essere utilizzato su
mosti difficili e ad alta viscositd, come il Moscato e I'Ugni
Blanc.

ISTRUZIONI PER L’USO

Aggiungere all’'uva nella pigiatrice o nella pressa.
Diluire in acqua (1:10) per massimizzare la distribuzione
dell’enzima nelle uve macerate.

DOSAGGIO

Il dosaggio dipende dalla varieta dell’'uva, dal tempo di
contatto e dalla temperatura, come indicato sotto:

Macerazione bianco e rosso: Per i mosti altamente
viscosi, si consiglia un dosaggio di 3-3,5 ml/hl (114-133
mI/1000 galloni) per 2-4 ore a temperatura ambiente
o pit fredda. In alternativa, per i mosti a temperature
superiori a 24°C (75°F) si puo utilizzare un dosaggio
ridotto di 2-2,5 ml/hl (76-95ml/1000 galloni).

Flottazione e chiarificazione: Maurizym White XP deve
essere aggiunto nella pigiatrice in quantita pari a 1-2ml/hl
(38-76ml1/1000 galloni).
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FORMULAZIONE

Maurizym White XP contiene pectinasi con
attivita secondarie e glicerina

CONSERVAZIONE E VITA UTILE

Questo enzima deve essere conservato

a temperature inferioria 10°C (50°F) e
manterrd un’elevata attivita per due anni
dalla data di produzione.

CONFEZIONE

Maurizym White XP & un enzima liquido
disponibile nelle sequenti pratiche
confezioni:

1kg, S5kg, 25kg

Prodotto approvato per la

vinificazione in conformita
del Reg. (CE) N. 606/2009

Codice internazionale delle
pratiche enologiche.

Le informazioni presentate si basano sulla nostra ricerca e su test commerciali e forniscono una valutazione generale delle 05 .
performance del prodotto. Nulla di quanto qui riportato & rappresentativo ai fini della garanzia, pertanto il produttore non (go AB Blotek

potra esserne ritenuto legalmente responsabile.
© 2021 AB MAURI/ Data: 6 dicembre 2021 / www.abbiotek.com

©  PARTNERS IN FERMENTATION™

A business division of AB MAURI






