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Inspiring innovation.

ENZIMAS

EnartisZym AROM MP

Enzima de maceracdo para a producdo de vinhos brancos, rosados e tintos frutados

CARACTERISTICAS GERAIS
EnartisZzym AROM MP é uma enzima pectolitica microgranulada para utilizacdo durante a maceracdo
pelicular de uvas brancas e tintas, para aumentar a extracdo de precursores aromdaticos das peliculas e
obter vinhos mais frutados.
A presenca na sua formulacdo de diversas atividades secunddrias para além da cldssica atividade
pectolitica fazem com que EnartisZzym AROM MP seja muito eficaz para:

» reduzr a viscosidade do mosto;

* aumentar o rendimento da eficiéncia da prensagem;

= aumentar a extracdo de compostos aromdticos e de polissacdridos;

= melhorar a estabilidade proteica.
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EnartisZzym AROM MP ndo é obtida a partir de OGM's (Organismos Geneticamente Modificados) e ndo
contém atividades secunddrias negativas como a oxidase e a cinamil-esterase.

APLICAGCOES

Na vinificagcdo de vinhos brancos, a utilizacdo da EnarfisZzym AROM MP na prensa ou durante a
maceracdo permite:

* aumentar a expressdo dos aromas frutados primdrios contidos na uva;

= aumentar o rendimento da prensagem;

*  reduzr os tratamentos com bentonite e preservar assim a qualidade aromdtica e a estrutura do vinho.

DOSES
2-49g/100 Kg de uvas.

Doses mais elevadas sdo recomendadas para condicdes de pH e temperatura baixas, tempos de
maceracdo curtos e no caso de uvas com maturacdo insuficiente.

INSTRUCOES DE UTILIZACAO

Dissolver EnartisZzym AROM MP em 10 partes de dgua ou mosto e adicionar uniformemente diretamente
Nnas uvas ou NO Mosto.

Para garantir a mdxima clarificacdo do mosto, aplicar & saida da prensa 1 mL/hL de EnartisZym RS.

EMBALAGEM E ARMAZENAMENTO
Embalagem: 0,250 Kg
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Embalagem fechada: conservar ao abrigo da luz, em local fresco (enfre 5-15 °C) e seco. Embalagem
aberta: selar cuidadosamente a embalagem e conservar no frigorifico. Utilizar no prazo de 1 ano.

LEGISLAGAO

Produto fabricado a partir de matérias-primas em conformidade com:
FAO/WHO's Joint Expert Committee on Food Additives (JECFA)

Food Chemicals Codex (FCC) for food grade enzymes

Codex Oenologique International

)

Produto aprovado para ser utilizado em enologia de acordo com:
Regulamento (UE) 2019/934

As indicagdes fornecidas sGo baseadas no nosso conhecimento e experiéncia atuais, mas ndo dispensam o ufilizador de adotar as precaugdes de
seguranca necessdrias ou da responsabilidade pelo seu uso adequado.

Enartis S.r.l. - Societd Unipersonale Rev. n°3 082025
Via San Cassiano 99

28069 San Martino, Trecate NO, Italia

Tel. +39 0321 790 300

vino@enartis.it

www.enartis.com



