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Pinnacle Zym Flot

Informacion del producto

Tipo:

Enzima para una flotacién rapida
de mostos blancos y rosados.

Caracteristicas:

e Pinnacle Zym Flot es una pectinasa
liquida rapida: la rapida depectinizacion
reduce la viscosidad del mosto. Permite
una flotacion mas rapida de las
particulas sélidas en la superficie del
recipiente.

Aplicacion:

e Pinnacle Zym Flot facilita la
aglomeracion de particulas flotantes,
aumentando el rendimientos de
la flotacion.

e Pinnacle Zym Flot clarifica los mostos y
reduce el tiempo de flotacion, evitando
el riesgo de fermentaciones tempranas.

e Pinnacle Zym Flot realza el frescor
arom@tico de los vinos blancos y
rosados.

Formulacion:

Concentrado pectolitico, glicerol y agua.

Instrucciones de uso:

Anadir Pinnacle Zym Flot lo antes posible tras
el prensado, cuando el mosto se bombea al
recipiente de flotacién.

La informacién presentada se basa en nuestro estudio y en ensayos comerciales,
y constituye una evaluacion general de los resultados del producto.
La informacién aqui expuesta no representa una garantia por la cual pueda atribuirse

responsabilidad legal al fabricante.
© 2020 AB MAURI / Fecha: 10 de junio de 2020 / www.pinnaclewineingredients.com

Producto aprobado para uso enolégico, de conformidad con el reglamento (CE) n° 606/2009 y el codex OIV.

Dosificacion:

3-6 ml/hL.

Tiempo de flotacion: 1-2 hrs.

Nota: debe aplicarse una dosis mas alta
para pH <3,2.

Actividad:

2950 PE/g.

Condiciones de almacenamiento:

Almacenar en temperaturas
inferioresa 10 °C.

Rango de temperatura
recomendada:

15-20 °C.

Envasado:
Botella de 1 kg, garrafa de 25 kg.

Vida atil:

Tres afos a partir de la fecha de fabricacion.

Base cientifica:

Los agentes clarificantes con cargas
negativas como la bentonita deben
anadirse tras Pinnacle Zym Flot, cuando
se consigue una degradacion total de

la pectina, de otro modo, la bentonita

suprimird la enzima y la volvera inactiva.
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