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ENZIMA PECTOLITICO FORMATO SOLIDO.

CARACTERISTICAS GENERALES

1000 S es un preparado pectolitico muy purificado y activo, especialmente indicado para la limpieza
estatica de los mostos. 1000 S realiza una intensa acciéon hidrolitica en las pectinas de la uva, acelera los
procesos de clarificacion del mosto permitiendo por lo tanto, en caso de las clarificaciones estaticas en frio,
un notable ahorro de frigorias. Permite reducir al minimo las pérdidas de liquido y disminuir los tiempos de
trabajo del filtro bajo vacio al hacer una muy buena compactacién de las lias. 1000 S aumenta el
rendimiento en mosto tanto escurrido como prensado si se adiciona directamente a las uvas o en prensa,
En vinos ricos en pectinas, facilita la clarificacion y las operaciones de filtracion.

1000 S no deriva de OGM (Organismos Genéticamente Modificados) y no contiene actividades secundarias
negativas cuales oxidasas y cinamil-esterasa.

APLICACIONES

1000 S nace como enzima especifico para la limpieza de los mostos, por lo tanto se utiliza principalmente

durante las primeras fases de vinificacion:

- en el escurrido o prensado, para disminuir la viscosidad y acelerar consiguientemente la eliminacion de
las lias y la clarificacion;

- aplicado directamente en el prensado para facilitar la extraccién del mosto, para incrementar el
rendimiento del prensado, para disminuir las presiones operativas y aumentar de esta manera la calidad
del vino (menor accién mecéanica en los hollejos y menor extraccion de compuestos con gustos
herbaceos).

1000 S puede incluso emplearse al fin de facilitar las operaciones de clarificacion y filtracion de los vinos
que, debido a un elevado contenido en pectinas, resultan dificiles a limpiar.

DOSIS

1+ 2g/hL

Las dosis pueden variar en funcién de la variedad y de la afiada. Las dosis mas elevadas se aplican en
condiciones de pH y temperaturas bajas, con tiempos de trabajos muy breves y en caso de uvas
particularmente ricas de sustancias pécticas (Moscatel, uvas poco maduras, etc.). En la aplicacion en el
vino, los tiempos de contacto necesarios a la accion de 1000 S se sitian dentro de unos dos - tres dias o
mas, en funcion de las temperaturas del mismo vino.

MODO DE EMPLEO

Diluir el producto en 10 partes de agua y adicionar directamente al mosto o a las uvas, de manera
uniforme.

ENVASES Y CONDICIONES DE CONSERVACION
Botes de 250 g y 1 Kg.

Envase cerrado: consérvese el producto al abrigo de la luz, en lugar seco y fresco (preferentemente entre 5y
15°C).
Envase abierto: ciérrese con cuidado y consérvese en nevera. Una vez abierto, utilicese dentro de un afio.

El producto cumple con las caracteristicas marcadas por::
FAO/WHO's Joint Expert Committee on Food Additives (JECFA)
Food Chemicals Codex (FCC) for food grade enzymes

Codex (Enologique International

Producto de uso enolégico, con arreglo a lo marcado por: Reglamento (CE) N. 606/2009
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conocimientos y experiencias. El usuario se compromete a cumplir con las normas de
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seguridad y proteccién y a no utilizar el producto de manera impropia.
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