ENZIMAS

ULTRasi Flot

Para una flotacion rapida y eficaz

APLICACIONES ACTIVIDAD

ULTRasi Flot expresa al maximo su potencial durante ULTRasi Flot es un preparado enzimatico

la preparacion del mosto para el proceso de flotacion, caracterizado por una elevada actividad pectolitica que
ya que se trata de un preparado enzimatico favorece la rapida disminucion de la viscosidad.
caracterizado por una éptima combinacion de las

actividades pectoliticas fundamentales. VENTAJAS

ULTRasi Flot provoca una rapida reduccion de la = elevada velocidad de despectinizacion;

viscosidad del mosto facilitando, a continuacion, el = rapida disminucion de la viscosidad;

proceso de aglomeracion de las particulas. Por tanto = facilita la aglomeracion de los solidos, aumentando el
determina una migracion mas rapida de los sélidos rendimiento de la flotacion.

hacia la superficie cuando se inyecta el gas a presion,
dando lugar a un sombrero mas compacto y

aumentando significativamente el rendimiento de la OTRAS INFORMACIONES

flotacion. e . ULTRasi Flot

ULTRasi Flot es el enzima ideal para ser utilizado = se obtiene de Aspergillus niger;

tanto en los flotadores continuos como discontinuos = no proviene de organismos Genéticamente

(flotacion en tanque). Modificados y no contiene organismos GM,
ENZIMA ACTIVIDAD ULTRasi Flot

Degrada las pectinas, aumentando la
velocidad de clarificacién.

PG Poligalacturonasas Degrada las pectinas no esterificadas. presentes
PE Pectin esterasas Coadyuva la accion de las
poligalacturonasas.

PL Pectinliasas

Actua sobre los ésteres cinamicos del acido
CE Cinamil Esterasas tartarico, liberando los precursores de los insignificante
fenoles volatiles de olor desagradable.
Degrada el enlace glucosidico del antociano,
transformando la molécula en inestable.

Antocianasas insignificante
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MoDO DE USO
Ultr-asi Flot es un enzima liquido que puede ser

adicionado tal cual. No obstante, una dilucion 1:10 (en

agua o mosto) permite una mejor dispersion del
enzima en la masa a tratar.

Antes de adicionar los coadyuvantes de flotacién y de
saturar con gas, comprobar que haya tenido lugar la

degradacion de la pectina, por ejemplo mediante la
prueba de insolubilizacion en alcohol.

La presencia de SOz (70-100 ppm) no inhibe la
actividad de la enzima.

Dosis
1- 4 ml/hl en prensa o en tanque.

CONFECCION Y CONSERVACION
Botella de 1 kg y garrafas de 25 kg.

Conservar en la confeccin integra en lugar fresco y
SECO.
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Turbidez mosto
resultante (NTU)

Mosto Pinot nero 2010 - dose 2 ml/q - T=21°C
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