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ENZYMAS

ENARTISZYM ELEVAGE

ENZIMA PECTOLITICA PARA AFINAR VINOS DE CALIDAD y FILTRABILIDAD.

CARACTERISTICAS GENERALES

EnartisZzym Elevage es un enzima pectolitica con una alta actividad B-glucandsica que acelera la lisis

celular de las levaduras y aumentando el contenido en manoproteinas de los vinos.

En vinos procedentes de uvas boftrytizadas o afectadas por alguna enfermedad fungica EnartisZym
@ Elevage es una enzima que nos permite mejorar la clarificacion y filtrabilidad de vinos ricos en glucanos

de origen fungico.

EnartisZzym Elevage no procede de OGM (Organismos Genéticamente Modificados) y no presenta
actividades secundarias negativas como oxidasas y cinamilesterasas.
APLICACIONES

= Crianza sobre lics.

* Aceleralalisis celular de las levaduras en la crianza.

* Durante la crianza sobre lias se produce una autolisis de la pared de las levaduras, se disuelven
sustancias polisacdridas complejas, entre otfras las manoproteinas, que contribuyen a mejorar las
caracteristicas gustativas de los vinos, sobre todo a nivel de suavidad y volumen.

= EnartisZzym Elevage rompe la estructura de glucanos facilitando la répida segregacion de las
manoproteinas, haciendo que resulte mds rdpida su liberacién e integracion en el vino, reduciendo
significativamente el tiempo de crianza sobre lias incrementando la suavidad, complejidad
aromdatica y volumen.

* Mejorade la filtrabilidad.

* Los vinos procedentes de uvas atacadas por hongos como la Boftrytis cinerea presentan una alta
concentracion de glucanos producidos por el hongo ademds de pectinas complejas que impiden
la filtrabilidad del futuro vino. EnartisZym Elevage permite filtrar con facilidad estos vinos evitando la
colmataciéon de los filtros, lo cual permite ahorrar tiempo, mano de obra, asi como coadyuvantes

de filtracion.
DOSIs
/@ Desde 2 hasta 5 g/hL.
=)
MODO DE EMPLEO

EnartisZym Elevage tiene que disolverse en agua en proporcioén de aproximadamente 1:10 y repartirse
homogéneamente en la masa por fratar.

Crianza sobre lias.-

Para aumentar el contenido en manoproteinas en un vino, se deben eliminar las lias gruesas mediante
un trasiego; para evitar que aparezcan olores andmalos, se recomienda mantener la temperatura entre
los 10 y los 15 °C, y esperar un par de semanas antes de sulfitar. Para la lisis de las lias finas se aplica
EnartisZym Elevage y la duracién del fratamiento se prolonga de uno a fres meses: se recomienda llevar
a cabo catas frecuentes, para calcular exactamente los tiempos de contacto; una vez conseguido el
efecto deseado, un frasiego, eventualmente precedido por una ligera clarificacién con Pluxcompact, o
bien una filtracién permiten eliminar la enzima.

Lasindicacionesproporcionadas en estaficharepresentan elestado actual de nuestros conocimientos y experiencias, sinembargo, no eximen al usuario
del cumplimiento de las normas de seguridady proteccién o deluso inadecuado delproducto.
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Mejora de la filtrabilidad.-

Una vez aplicada la dosis indicada de EnartisZym Elevage en el vino, se debe esperar de 7 a 20 dias en
funcién de la dosis de enzima y la temperatura del vino.

Después de la accidén de la enzima aumenta la turbidez del vino por lo que es recomendable un
fratamiento de clarificacion. Primero Goldenclar (non pensi che dovremmoiniziare ad aggiungere Plantis
PQ per essempio? y al dia siguiente Pluxcompact para la floculacién y clarificacién de los fléculos
resultantes del tratamiento enzimdtico.

ENVASES Y CONDICIONES DE CONSERVACION
2509

Envase cerrado:consérvese el producto al abrigo de la luz, enlugar secoy fresco (preferentemente entre
S5y 15°C).
Envase abierto: ciérrese con cuidado y consérvese en nevera. Una vez abierto, utilicese dentro de un
ano.
CONFORMIDAD
Producto conforme con:
FAO/WHO's Joint Expert Committee on Food Additives (JECFA)
@\ Food Chemicals Codex (FCC) for food grade enzymes
=9 Codex CEnologique International

Producto de uso enoldgico, con arreglo a lo marcado por:
Reg. (UE) 2019/934 sus sucesivas modificaciones

Lasindicacionesproporcionadas en estaficharepresentan elestado actual de nuestros conocimientos y experiencias, sinembargo, no eximen al usuario
del cumplimiento de las normas de seguridady proteccién o deluso inadecuado delproducto.
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