ENZIMAS

PROZYM FLOT

CLARIFICACAQ RAPIDA DE MOSTOS

PROZYM FLOT é uma preparacao pectolitica com atividades Pectina Esterase (PE), Poligalacturonase (PG).

Formulacao liquida indicada para a clarificagao de mostos por decantacgdo estatica ou flotacao. Pelas suas caracteristicas e rapidez de
atuacdo a PROZYM FLOT esta especialmente indicada para sistemas de flotacao.

Excelentes resultados na flotagdo de mostos brancos, rosés e tintos, mostos de prensa e mostos provenientes de termovinificagdo.
Maior rendimento na filtracdo de mostos e vinhos em sistemas de filtracdo convencionais ou por vacuo.

Atuacao numa larga gama de pH e temperaturas.

Para a obtencao dos melhores resultados, aconselha-se a aplicacdo de PROZYM FLOT o mais cedo possivel antes de iniciar a flotacao.
E importante garantir que o mosto se encontra corretamente despectinizado antes de iniciar a flotacao.

Teste do Alcool

Para verificar a presenca de residuos pécticos.

» Material necessario

Um tubo de ensaio.

Alcool a 96% acidificado (1% HCI).

» Procedimento

Misturar no tubo 3mL de mosto ou vinho e 6mL de alcool acidificado.

0 aparecimento de um precipitado gelatinoso denuncia a presenca de residuos pécticos em solucao.

PROZYM FLOT nao é influenciada pelo dlcool nem pelo sulfuroso nas doses habitualmente utilizadas em vinificagdo. No entanto a
bentonite é um forte inibidor; sendo necessario esperar que a enzima termine a sua acdo antes de efetuar o tratamento com bentonite.

QUALIDADE E SEGURANCA ALIMENTAR ESPECIFICACOES

» Alergénicos - Auséncia de substancias ou produtos que causam
alergias ou intolerancias, referidos no anexo Il do Regulamento UE
1169/2011.

OGM - Auséncia de Organismos Geneticamente Modificados, ndo foi
produzido a partir dos mesmos e ndo inclui substancias com origem
nos referidos organismos.

lonizagdo - Nao tratado por radiagao.

Nanomateriais - Nao foi produzido utilizando nanotecnologia e
portanto nao contém nanomaterais, de acordo com o Regulamento UE

Aparéncia: Liquido castanho®

Ingredientes: Pectinases de Aspergillus niger (EC 3.2.1.15, EC 3.1.1.11)

Atividade enzimatica: Poligalacturonase (PG) > 3200 U/g;

Pectina metil esterase (PE) > 1250U/g

Andlises microbioldgicas e quimicas: Microrganismos viaveis totais < 10 000ufc/g;
Salmonella sp: Ausente/ 25g; Coliformes < 30 ufc/g; Anaerdbios sulfito-redutores <

30 ufc/g; Staphylococcus aureus: Ausente/ g; Atividade antibacteriana: teste negativo;
Micotoxinas: teste negativo

() pode existir uma variaao de cor entre os lotes. A cor ndo é um indicador da atividade enzimatica.

1169/2011.

» Codex Enoldgico Internacional (COEI) e Legislacdo Europeia: Esta
conforme o COEIl versdo em vigor e Regulamento Delegado (UE)
934/2019.

EMBALAGEM E ARMAZENAMENTO
Te25Kg

Embalagem fechada e selada de origem:

Local seco com temperatura de 4 a 10°C.

Ap6s abertura utilizar rapidamente.

DOSAGEM E MODO DE UTILIZACAO
Recomendada:

1,5-3 mL/hL em mosto branco, rosé e tinto

2-4 mL/hL em mosto proveniente de termovinificacao.

Aplicar a enzima liguida diretamente no mosto a clarificar
garantindo uma boa homogeneizagdo.

Garantimos a qualidade deste produto na sua embalagem de origem e utilizado de acordo com a data de validade e condicdes de armazenamento. A informacdo presente neste documento é
verdadeira e baseada no nosso conhecimento atual, no entanto ndo devera ser considerada como uma garantia expressa ou uma condi¢do para venda deste produto.
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