Perché usare gli

ENZIMI IN ENOLOGIA?

Chiarifica,
estrazione
e rivelazione
aromatica

GLI ENZIMI ENOLOGICI
—

Gli enzimi sono catalizzatori biologici
naturalmente presenti in tutti gli organismi
viventi.

Gli enzimi enologici sono miscele di
diverse attivita enzimatiche, in cui ognuna
ha uno specifico ruolo e tutte agiscono
sinergicamente per raggiungere un preciso
obiettivo.

OGNI ENZIMA
HA IL SUO LAVORO

In macerazione

mm Pectinasi, emicellulasi e cellulasi
lisano le cellule dell'acino e favoriscono
I'estrazione di precursori aromatici e
composti polifenolici.

In chiarifica

mm |e pectinasi accelerano la degradazione
delle pectine e facilitano di conseguenza
le operazioni di illimpidimento.

Su mosto e su vino

mm Le glicosidasi liberano i composti
aromatici legati agli zuccheri e
intensificano I'espressione degli aromi
varietali.

La betaglucanasi, capace di idrolizzare
la catena dei glucani prodotti da muffe o
presenti nella parete cellulare del lievito,
migliora la filtrabilita di vini ottenuti da
uve botritizzate e accelera la lisi dei lieviti
durante l'affinamento su feccia.

enarkis

Gli enzimi sono essenziali per migliorare la resa di pressatura, la chiarifica, la
flottazione, la filtrabilita, 'estrazione di aromi e polifenoli, 'espressione aromatica
del vino, il gusto, la stabilita proteica e della sostanza colorante.

Dalla combinazione di conoscenza delle singole attivita enzimatiche ed esperienza
applicativa di cantina nasce EnartisZym, una gamma di preparati enzimatici
opportunamente formulati per ottenere la massima efficacia sia nelle applicazioni
classiche, sia in quelle legate alle piu recenti tecnologie.
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Sfecciatura dei mosti
ENARTISZYM RS

Enzima liquido ricco di attivita pectolitiche ed emicellulasiche,
svolge un'intensa azione illimpidente in tempi molto rapidi.

LE PROTEASI RIDUCONO LA FRAZIONE PROTEICA

INSTABILE DEL VINO mmmmmm Estrazione di aromi e miglioramento

della stabilita proteica
. 30-80%
| RIDUZIONE ! ENARTISZYM AROM MP
| | Preparazione microgranulata per la macerazione delle uve
bianche. Intensifica la lisi cellulare e aumenta |'estrazione
dei precursori aromatici contenuti nell'acino. L'attivita

proteasica secondaria migliora la stabilita proteica
permettendo di ridurre la dose di bentonite.

[PROT]

ENARTISZYM COLOR PLUS AUMENTA

Stabilizzazione del colore L'ESTRAZIONE DI TANNINI DALLE UVE

ENARTISZYM COLOR PLUS o e
Enzima microgranulato per la macerazione delle uve in pil di tannini
: L , ; 600 nelle prime 43 ore!
rosse. Oltre a intensificare l'estrazione delle sostanze =3
fenoliche, & dotato di attivita proteasica secondaria che % 550
idrolizza le proteine dell'uva e diminuisce la loro capacita E 50
di precipitare i tannini. Un piu alto contenuto di tannini o 5 —
d'uva nelle prime fasi della vinificazione assicura una
migliore stabilita della materia colorante. Testimone Endima EnartisZym
di macerazione Color Plus
I 48 ore di macerazione 4 ore di macerazione
EFFETTO DI ENARTISZYM EZFILTER - . e
SULLA FILTRABILITA* s Miglioramento della filtrabilita

= 90 ENARTISZYM EZFILTER

= %88 Preparazione enzimatica liquida con attivita primarie

% 600 pectolitiche e betaglucanasiche e attivita secondarie

g 288 ramnosidasi, emicellulasica e proteasica. Migliora la

2 30 filtrabilita di mosti e vini grazie alla sua capacita diidrolizzare

S %88 pectine e polisaccaridi provenienti dall'uva e polisaccaridi

£ 0 prodotti da microrganismi, come i glucani.

Testimone 3mumL
EnartisZym EZFilter

*ino ottenuto da uve botritizzate. Filtrazione su pannello di farina fossile e cellulosa
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