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Opis produktu

Pektoenzym suszony to preparat enzymatyczny utatwiajgcy uzyskanie soku z owocéw. Dodatek Pektoenzymu powoduje
rozluznienie struktury owocu, co w pézniejszych etapach sprzyja dobremu klarowaniu sie ptynu. Zaleta tego produktu jest to,
ze utrzymuje statg aktywno$¢ do uzycia w ciggu catego okresu przydatnosci przy przechowywaniu w temperaturze pokojowe;j.
Istotne cechy:* Gramatura 6 g« Na 10-20 kg owocéwe tatwiejsze ttoczenie soku i klarowanie winaSposéb uzycia:Rozdrobnione
owoce zalej niewielka iloscig wody (1-2 L na 10 kg owocdéw) o temperaturze 40°C dla owocéw jagodowych i 80°C dla jabtek,
gruszek, Sliwek, pigwy. Pektoenzym rozpus¢ w 100 ml wody o temp. pokojowej. Gdy temperatura masy owocéw spadnie do
40°C, dodaj rozpuszczony preparat. Catos¢ doktadnie wymieszaj i pozostaw pod przykryciem w cieptym miejscu na 9-15 godz.
Po tym czasie ttocz sok.Sktadniki:

: enzym pektolitycznyMasa netto: 6 g
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