
PROZYM FLOT é uma preparação pectolítica com atividades Pectina Esterase (PE), Poligalacturonase (PG).
Formulação líquida indicada para a clarificação de mostos por decantação estática ou flotação. Pelas suas características e rapidez de 
atuação a PROZYM FLOT está especialmente indicada para sistemas de flotação.
Excelentes resultados na flotação de mostos brancos, rosés e tintos, mostos de prensa e mostos provenientes de termovinificação.
Maior rendimento na filtração de mostos e vinhos em sistemas de filtração convencionais ou por vácuo.
Atuação numa larga gama de pH e temperaturas.

Para a obtenção dos melhores resultados, aconselha-se a aplicação de PROZYM FLOT o mais cedo possível antes de iniciar a flotação. 
É importante garantir que o mosto se encontra corretamente despectinizado antes de iniciar a flotação.

Teste do Álcool
Para verificar a presença de resíduos pécticos.

 5 Material necessário
Um tubo de ensaio.
Álcool a 96% acidificado (1% HCl).

 5 Procedimento
Misturar no tubo 3mL de mosto ou vinho e 6mL de álcool acidificado.
O aparecimento de um precipitado gelatinoso denuncia a presença de resíduos pécticos em solução.

PROZYM FLOT não é influenciada pelo álcool nem pelo sulfuroso nas doses habitualmente utilizadas em vinificação. No entanto a 
bentonite é um forte inibidor; sendo necessário esperar que a enzima termine a sua ação antes de efetuar o tratamento com bentonite.

PROZYM FLOTENZIMAS 

ENZIMA LÍQUIDA COM FORTE ATIVIDADE PECTOLITICA PARA A 
CLARIFICAÇÃO RÁPIDA DE MOSTOS

QUALIDADE E SEGURANÇA ALIMENTAR 
 5 Alergénicos - Ausência de substâncias ou produtos que causam 

alergias ou intolerâncias, referidos no anexo II do Regulamento UE 
1169/2011.

 5 OGM – Ausência de Organismos Geneticamente Modificados, não foi 
produzido a partir dos mesmos e não inclui substâncias com origem 
nos referidos organismos. 

 5 Ionização - Não tratado por radiação.
 5 Nanomateriais - Não foi produzido utilizando nanotecnologia e 

portanto não contém nanomaterais, de acordo com o Regulamento UE 
1169/2011. 

 5 Codex Enológico Internacional (COEI) e Legislação Europeia: Está 
conforme o COEI versão em vigor e Regulamento Delegado (UE) 
934/2019.

DOSAGEM E MODO DE UTILIZAÇÃO
Recomendada:
1,5-3 mL/hL em mosto branco, rosé e tinto
2-4 mL/hL em mosto proveniente de termovinificação.

Aplicar a enzima líquida diretamente no mosto a clarificar 
garantindo uma boa homogeneização.

EMBALAGEM E ARMAZENAMENTO
1 e 25 Kg
Embalagem fechada e selada de origem:
Local seco com temperatura de 4 a 10ºC.
Após abertura utilizar rapidamente.

ESPECIFICAÇÕES
Aparência: Líquido castanho(1)

Ingredientes: Pectinases de Aspergillus niger (EC 3.2.1.15, EC 3.1.1.11)
Atividade enzimática: Poligalacturonase (PG) ≥ 3200 U/g; 
Pectina metil esterase (PE) ≥ 1250U/g 
Análises microbiológicas e químicas: Microrganismos viáveis totais < 10 000ufc/g; 
Salmonella sp: Ausente/ 25g; Coliformes < 30 ufc/g; Anaeróbios sulfito-redutores < 
30 ufc/g; Staphylococcus aureus: Ausente/ g; Atividade antibacteriana: teste negativo; 
Micotoxinas: teste negativo
(1) Pode existir uma variação de cor entre os lotes. A cor não é um indicador da atividade enzimática.
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Garantimos a qualidade deste produto na sua embalagem de origem e utilizado de acordo com a data de validade e condições de armazenamento. A informação presente neste documento é 
verdadeira e baseada no nosso conhecimento atual, no entanto não deverá ser considerada como uma garantia expressa ou uma condição para venda deste produto.
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