Solutions for winemaking

LAMOTHE-ABIET

FICHA TECNICA
OENOZYM® FW

FORMULACION

Preparacién de enzimas pectoliticas con actividad glicosidasas, apta para la elaboracién de productos destinados al consumo humano,
dentro del cuadro del empleo reglamentario en enologia. Oenozym® FW es una preparacién de enzimas producidas por fermentacién
sumergida de cepas seleccionadas de Aspergillus niger no OGM.

CAMPO DE APLICACION

Preparacion de enzimas pectoliticas con actividad segundaria glicosidasas para la revelacién de aromas terpénicos de vinos. Permite
aumentar la intensidad aromatica y acelerar la clarificacion. Se utiliza desde el fin de fermentacion alcohdlica. Cuando la intensidad
aromatica sea obtenida, la reaccion enzimatica puede ser paralizada con la adicion de bentonita (10-20 g/hL).

DOSIS RECOMENDADOS
3ab6g/hL.

MODO DE EMPLEO

Preparacion: Disolver en 10 veces su peso en agua, agregar al vino y homogeneizar la cuba.

Consejo de utilizacion: Utilizar un recipiente limpio e inerte. No mezclar con la bentonita y evitar el contacto directo con la
solucion de sulfuroso. El producto debe ser utilizado dentro de las 6 a 8 horas después de su preparacion.

ESPECIFICACIONES
CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO ANALISIS QUIMICOS Y BIOLOGICOS
Granulado <5 mg/kg
Blanco hueso café claro <3 mg/kg
No < 0,5 mg/kg
0,5g/mL No detectado
COMPOSICION <5.10¢UFC/g
Suporte de granulacion <30UFC/g
=13 000 AVJP /g No detectado
=2000BDG/g No detectado
CONSERVACION

Conservar en su envoltorio de origen herméticamente cerrado, en un lugar seco, fresco (de 0 a 25°C) y sin olores.
Respectar la fecha preferente de consumo marcada en el envase. Utilizar rapidamente después de su apertura.

CONDICIONAMIENTO
Envase de 100 g (cartdn de 8 x 2509).
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