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Porqué utilizar

ENZIMAS EM ENOLOGIA?

Clarificacao,
extracao

e expressao
de aromas

As enzimas sdo essenciais para melhorar o rendimento da prensa, a clarificagdo
e flotacdo, filtrabilidade do vinho, extracdo de aromas e polifendis, além de
melhorarem a expressdo aromatica, melhoram a sensagao de volume de boca,
contribuem para a estabilizacdo proteica e da matéria corante.

Do conhecimento de cada uma das atividades enziméticas e da experiéncia pratica
em adega, surge EnartisZym, uma gama de prepara¢des enzimaticas adequadamente
formuladas para obter a maxima eficacia em aplicagdes classicas e relacionadas com as

ENZIMAS ENOLOGICAS

As enzimas sdo catalisadores biolégicos
de reagdes e estdo presentes em todos
os sistemas vivos. Enzimas enolégicas
sdo formulagdes nas quais cada atividade

mais recentes tecnologias.
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e promovem a extracdo de precursores vinhos rosés
aromaticos e polifendis.
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mm As pectinases aceleram a degradacdo
P . & o s Estabilizacdo da PO
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aromaticos ligados a aglcares e aromatico
intensificam a expressao dos aromas
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leveduras, melhoram a filtrabilidade
dos vinhos obtidos das uvas infetadas .
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por Botrytis e aceleram a autélise das
leveduras durante o estagio sobre borras.
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Clarificacao do mosto
ENARTISZYM RS

Enzima liquida com atividades pectolitica e hemicelulasica
de clarificagdo intensa e rapida.

A PROTEAT’,\E,SRTEAR,%E gg%ﬁﬁ%PROTE'CA [ ] Extraga’jo de Aromqs e Melhoria da
) Estabilidade Proteica
PEndne | ENARTISZYM AROM MP

Enzima microgranulada para maceracdo de uvas brancas.
Intensifica a autdlise celular e aumenta a extracdo de
precursores aromaticos do bago. A atividade secundaria
protease contribui para a redugdo da bentonite na
colagem.
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ENARTISZYM COLOR PLUS AUMENTA

B Estabilizacao corante A EXTRACAO DE TANINOS

ENARTISZYM COLOR PLUS . -
Enzima microgranulada para a maceragao de uvas tintas. 600 rrmgglsrtm?r?s
Além de intensificar a extracdo de substancias fendlicas, 2 48 horas!
possui atividade secundaria protease que hidrolisa as £ X0
proteinas da uva e reduz a sua capacidade de precipitar 50
taninos. Um teor mais elevado de taninos de uva nos - 5
estagios iniciais da vinificacdo garante uma melhor
estabilidade da matéria corante. 400 = ‘
Controlo Tempo Enartiszym
de maceragdo Color Plus
4horas de maceracgo I 48 horas de maceragao
IMPACTO DA ENARTISZYM EZFILTER . . . -
NA FILTRABILIDADE* mmm Melhoria da capacidade de filtragao
890 ENARTISZYM EZFILTER
E %88 Preparacdo enzimatica liquida com atividades primarias
g 600 pectoliticas e betaglucanasicas e atividades secundarias
8 288 ramnosidasicas, hemicelulasicas e proteasicas. Melhora a
S 30 filtrabilidade do mosto e do vinho devido a sua capacidade
= %88 para hidrolisar pectinas e polissacaridos da uva e
L; 0 polissacaridos produzidos por microrganismos, como 0s
Controlo 3muhL [Ucanos
EnartisZym EZFilter g :

*Vinho produzido a partir de uvas infectadas por Botrytis. Filtragdo com terras
diatomdceas e filtro de placas.
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