Dolmarnr

ENZIMA MACERACION PRO

Extraccidon de aromas, estabilizacidn proteica

CARACTERISTICAS

ENZIMA DE MACERACION PRO preparado enzimatico concentrado
que engloba actividades tales como  pectinasa, celulasa y
hemicelulasas, capaces de extraer los precursores aromaticos
situados en la piel dela uva.

Destacar dentro de las actividades secundarias de la ENZIMA DE
MACERCACION PRO aquellas que ayudan en la eliminacion de las
proteinas de membrana, contribuyendo a la estabilidad.

ENZIMA DE MACERACION PRO DOLMAR ayuda no sdlo al
desarrollo aromatico sino también por sus actividades pectoliticas
ayuda en el desfangado, mejora del rendimiento del prensado,
clarificacién y filtracion de los vinos tratados.

Con la ENZIMA DE MACERACION PRO conseguimos:
e Extraccidn de precursores aromaticos de la piel.
e Reduccidn de proteinas inestables en mosto.

e Reduccién de la dosis necesaria de bentonita para la
estabilizacién posterior de los vinos.

Vinos con mayor persistencia, complejidad e intensidad aromatica.
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DOSIS DE EMPLEO

Su utilizadén para vino blancoes de 1a 3g/hl.
Como para todas las enzimas,ird en funcén de
la temperatura de trabajo ydel tiempo de
contacto.

UTILIZACION

Adidionaral total del volumen a tratar
asegurando un buen reparto del producto.

CONDICIONES DE CONSERVACION

Conservarel envaselleno, con el sellado
original, resguardado dela luz, en lugarsecoy
sin olores,a una temperatura inferiora 25°C.

Para la conservacidn de un afio para otro:
mantenerentre +4°Cy +8°C. Una vez abierto el
envase, conservarenel frigorifico y utilizar
rapidamente.

PRESENTACION
Envases de 250 g.

Las indicaciones anteriormente expuestas corresponden a nuestros conocimientos actuales. Se facilitan sin compromiso ni garantia por nuestra
parte en la medida que su utilizacion queda fuera de nuestro control. Estas informaciones no liberan al usuario del cumplimientode la legislacion y
medidas de seguridad vigentes.
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