ALCOMAT ¢ ENZYMY

Pectolase

KARTA PRODUKTU

Enzym pektolityczny rozluzniajacy strukture owocédw. Zwieksza ekstrakcje soku i
aromatéw, skraca maceracje oraz wspomaga pézniejsze klarowanie i filtracje wina.

Najwazniejsze parametry

Marka ALCOMAT
Rodzaj enzym pektolityczny
Zastosowanie maceracja rozdrobnionych owocéw
Pojemnos¢ 5 ml
Dawkowanie 1-5 ml na 25 | nastawu
Minimalna temperatura 8 °C
aktywnosci
Minimalny czas maceracji 3 godziny
Dziatanie zwieksza ekstrakcje i aromatycznos¢, poprawia klarownos¢ oraz
filtracje
Dla kogo?

Dla uzytkownikéw domowych, matych przetwérni oraz odbiorcéw profesjonalnych poszukujgcych
sprawdzonych rozwigzan do kontrolowanego prowadzenia procesu.

Wazna informacja

Materiat ma charakter informacyjny. Przed uzyciem nalezy zapoznac sie z etykieta, instrukcja na opakowaniu oraz
aktualng dokumentacjg produktu. W sprawie zastosowania lub wspétpracy handlowej skontaktuj sie z BREWA.EU.
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