Uma formulacao inovadora e eficaz

» 0 quitosano proveniente de uma estirpe especifica de Aspergillus niger foi desenvolvido para a clarificagcdo e
estabilizacao, bem como para a prevencao e eliminacao de oxidagdes de mostos e vinhos. Este efeito é reforcado
devido a presenca em simultaneo de PVPP e cola de peixe.

Para a clarificacao de mostos, vinhos brancos e rosés prevenindo a oxidacdo e a turvacao

» O tratamento clarificante do produto e a subsequente estabilizacao sdo garantidos pela presenca de PVPP,
quitosano e cola de peixe. Os primeiros dois compostos devido a sua afinidade com os flavonoides, reduzem os
riscos de “acastanhamento” e de formacdo de compostos proteinas-taninos, enquanto a cola de peixe promove uma

rapida floculacdo e sedimentacao.

» A acdo sinérgica de PK SOL M é indicada para prevenir oxidagdes, alteracao de cor e a diminuicdo de notas de

amargor.

Um produto completo para uma acao especifica

» PKSOL M reduz os efeitos provocados por um inadequado armazenamento, atuando sobre os compostos oxidados
permitindo reduzir as notas de cor muito acentuadas e/ou a presenca de gostos amargos, restabelecendo a
complexidade aromatica do produto original antes da alteracao.

» Alergénicos - Auséncia de substancias ou produtos que causam
alergias ou intolerancias, referidos no anexo |l do Regulamento
UE 1169/2011. Nota: A cola de peixe utilizada como clarificante na
cerveja e no vinho nao é considerado um produto alergénico.

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

» Irradiacao - Nao tratado por radiagdo ionizante e nao incorpora
ingredientes irradiados.

» Nanomateriais - Nao foi produzido utilizando nanotecnologia e
portanto nao contém nanomaterais, de acordo com o Regulamento UE
1169/2011.

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

Aparéncia: P6 de cor marfim
Composicdo: PVPP, Quitosano de Asperrgillus niger e Cola de Peixe

Recomendada: 10 a 60 g/hL

Autorizado na UE (Reg. 1622/2000) < 110 g/hL

1. Dissolver o PK SOL M em agua fria na proporcdo de 1:10.

2. Manter em agitacdo durante 1 hora.

3. Adicionar lentamente ao mosto / vinho durante uma remontagem.
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Embalagem fechada e selada de origem: Local seco e fresco.
Apds abertura fechar cuidadosamente e armazenar nas
condigbes descritas anteriormente.

Garantimos a qualidade deste produto na sua embalagem de origem e utilizado de acordo com a data de validade e condig6es de armazenamento. A informagao 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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