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Pektolininis fermentas Fructozym Color ypac
intensyvios spalvos sultims

Pektolininis fermentas Fructozym Color ypac intensyvios
spalvos sultims

F rUCtozy m® Pektolininis Specialus fermentas skirtas ypac¢ intensyvios

C O I O R spalvos sultims iSgauti.

papildomai informacijai

48,01 € su PVM
Prekés kodas: 3.202-736.99

E R B s I_ O H Prekés galimos pakuotés ar tipai:

Pakuote: 1 kg, 10 kg

Paskirtis:: intensyvios spalvos sultims iSgauti
Rekomanduojama temperatira:: 45-55 ° C

Prekés aprasSymas:

Pektolininis fermentas Fructozym Color ypac intensyvios spalvos sultims

— tai itin koncentruotas skystas pektinazés fermentas, sukurtas specialiai spalvingy vaisiy, ypa¢ uogy, perdirbimui. Sis
fermentas padeda iSskirti stabilias spalvines medZiagas ir polifenolius, kurie suteikia sultims gilesng, rySkesng ir ilgiau
iSliekan¢ia raudonai mélyna spalva. Tai idealus pasirinkimas tiems, kurie nori gaminti ne tik skanias, bet ir vizualiai
patrauklias sultis ar gérimus.

Pektolininis fermentas Fructozym Color ypac intensyvios spalvos sultims kam jis skirtas ?

Sis fermentas buvo sukurtas atsizvelgiant i vaisiy, ypa& uogy (juodujuy serbenty, mélyniy, gervuogiu, avieéiy ir kt.) apdorojimo
ypatybes. Tai sprendimas tiems, kurie nori:

¢ Gauti intensyvios ir stabilios spalvos vaisiy sultis
¢ Greitai suskaidyti pektinus, sumaZinti masés klampuma
¢ Palengvinti spaudima ir padidinti suléiy iSeiga

o Uztikrinti efektyvy skaidruma ir filtravima




Su meile brandinta nuo 2009 mety! g v iTi s I t
(]

¢ Sumazinti nuosédy susidaryma ir pagerinti laikymo stabiluma

Naudos pramonéje ir smulkioje gamyboje

Pektolininis fermentas Fructozym Color ypac¢ intensyvios spalvos sultims puikiai tinka tiek dideléms sul¢iy perdirbimo
imonéms, tiek mazoms gamybinéms linijoms, kurios siekia maksimaliai iSnaudoti vaisiy Zaliava. Fermentas leidZia iSgauti
daugiau sulciy i$ ty paciy Zaliavy ir tuo paciu pagerina galutinio produkto iSvaizda.

Kaip naudoti Fructozym® Color?

Fermentas naudojamas tiek vaisiy maséje (mash), tiek sultyse (juice). Dozavimas priklauso nuo vaisiy tipo, juy sunokimo lygio,
temperattiros bei reakcijos trukmés. Rekomenduojamos dozés (kai temperatira 45-55 °C, reakcijos laikas 1-2 val.):

Zaliava ml/1 000 kg masés ml/1 000 1 sul&iy Juodieji serbentai 150-300 20—50 Kitos uogos 50-150 5-30

Pektolininis fermenta rekomenduojama atskiesti Saltu vandeniu iki 5-10 % tirpalo ir supilti tiesiai i masés linija po Sildymo
arba i talpa kaip pirma komponenta. Periodinis maiSymas sustiprina fermento poveiki. Jei fermentas dedamas ir i sultis,
pasiekiamas pilnas pektiny skaidymas

Laikymas ir sandéliavimas

Kad buty uZtikrintas ilgiausias galiojimo laikas, produkta rekomenduojama laikyti 0-10 °C temperatiiroje. Vengti temperattiry
vir§ 25 °C. Atidarytas pakuotes reikia sandariai uzdaryti ir sunaudoti kaip imanoma greiciau.

Kodél verta rinktis Fructozym® Color?

e Stabili ir sodri spalva sultyse, ypac i$§ antocianinais turtingy uogy

Efektyvus pektiny skaidymas — maZesnis klampumas, geresnis filtravimas

Geresné spaudimo iSeiga — daugiau produkto i ty paciy Zaliavy

Ilgesnis galutinio produkto stabilumas — maZiau nuosédy ir drumzlumo

Galima naudoti tiek masés apdorojimui, tiek papildomai sultyse

¢ Intensyvios spalvos palaikymas i§ iSgavimas spalvotose sultyse;

¢ QGreitas visy pektiny medziagy skilimas, sumaZinant masés klampuma;

Intensyvus uogy audinio skaidymas, dél ko palengvéja ir pagreitéja sul€¢iy spaudimas ir padidéja suléiy iSeiga;

¢ Visiskas pektino skilimas sultyse, kas itakoja gera filtracija ir sul¢iy skaidruma;

¢ Sumazéja smulkiy daleliy nuosédy susidarymas, taigi geriau stabilizuojasi antrinis koloidinis drumstas.
LeidZiamas naudoti pagal Siuo metu galiojancius ES istatymus ir reglamentus. Grynumas ir kokybé yra irodyta specializuotase
laboratorijose.

gamintojo puslapis
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Nuotrauky galerija:

FRUCTOZYM®
COLOR

Fermentas intensyvios
spalvos vaisiy sultims

» Stabili ir sodri spalva sultyse i5 uoguy,
turinéiy antocianiny

« Greitai skaidant pektinus, mazinamas
mases klampumas

« Lengvina spaudima ir didina suléiy
iSsiskyrima i§ Zaliavos

« llgiau isliekantis galutinio produkto
stabilumas
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