GAEB

ENDOZYM® Cultivar

Pektolyticky enzym
aromatické odrody

pre biele

ENDOZYM Cultivar je Cisty koncentrovany biologicky
pripravok  vytvoreny na  zaklade  pektolytickej
enzymatickej cinnosti R-glukozidazy, ktory po osetreni
hrozna alebo mustu zlepSuje arému vina. Ciastoény
rozklad bunkovych stien enzymom pektinazou umoznuje
totiz obohatit must vaésim mnozstvom prchavych latok,
ktoré zlepsuju aromaticky profil vina a zdérazfuju jeho
typickd odrodovu charakteristiku. Sucasne svojou R-
glukozidadzovou aktivitou uvolfiuje viazané prekurzory
arém z glykozidickej vazby.

ENDOZYM Cultivar zvySuje vynos samotoku a zdroven
znizuje viskozitu oSetreného mustu, a tak ulahcuje
odkalenie mustu a ndsledne i Cirenie a filtraciu vina.

ZLOZENIE
Enzymaticka aktivita Aktivita/g
PL(U/g) 4,000
PE (U/g) 600
PG (U/g) 1,300
CMC (U/g) 165
Total UP (U/g) 5,900

Hodnota je pribliznd a nejde o Specifikdciu.

PL (pektinlyaza): stiepi esterifikované aj neesterifikované
pektiny. Toto je zakladnd aktivita enzymov AEB, pretoZe
podporuje velmi vysoku rychlost Cirenia.

PE (pektinesteraza): podporuje PG pri Stiepeni pektinu.
PG (polygalakturonaza): Stiepi iba neesterifikované
pektiny. Jeho enzymaticka aktivita funguje v synergii s
aktivitou PL a hra velmi délezitu ulohu pri uréovani Cistoty
mustu a filtrovatelnosti vina.

CMC (Cellulasa): predstavuje niekolko enzymatickych
aktivit, ktoré v synergii s pektindzou uvolfiuju farbiva,
taniny a aromatické prekurzory zo Supiek hrozna.

ENDOZYM Cultivar je vycisteny od nasledujucich aktivit:
CE (Cinnamyl Esterase): je aktivita nachadzajuca sa v
neoCistenych enzymoch, ktord spdsobuje tvorbu
prchavych fenolov, zlGéenin, ktoré vytvaraju neprijemné
aromatické nuansy. Ak su pritomné vo vysokych
koncentraciach, pripominaju konsky pot.

PROFIVIN l

DAVKOVANIE

Minimalne 2 g/100 kg pomletého hrozna alebo 1 hl
mustu.

Uvedené davkovanie sa meni podla teploty mustu alebo
pomletého hrozna. Pouzitim vysSich davok je mozné
upravovat nepriaznivy vplyv nizkych teplot.

SPOSOB POUZITIA

V. 20 - 30 dieloch nesireného mustu alebo
demineralizovanej vody rozriedit alebo aplikovat priamo
na pomleté hrozno alebo do mustu. Aplikovat na zaciatku
alebo pocas plnenia nadrze.

DODATOCNE INFORMACIE

VPLYV SO;

Enzymy su odolné voci davke SO, ktord je beine
pouZivana pri vyrobe vina, aj napriek tomu je vsak dobré,
aby neboli v priamom kontakte s roztokom SO,.

Kontrola

Mame viaceré metddy pre vyhodnotenie enzymovych
¢innosti. Systém AEB je metddou priameho merania,
ktord je priamo spojend s koncentraciou PL, PG a PE.
Celkovo z tychto troch ¢innosti prindsa celkovu jednotku
UP na jednotku gramu. Urcujice metddy pektolytickych
jednotiek spolu so schémami relativnej aktivity su pre AEB
dostupné vietkymi technickymi pracovnikmi.

SKLADOVANIE

Skladujte v origindlnom baleni mimo dosahu svetla, v
chladnom a suchom mieste s teplotou pod 20 stupriov
Celzia. Nedavajte do chladnicky. Pouzite ihned po
otvoreni.

BALENIE
0,5kg plechovka v 4kg kartone

KOD 1322

BALENIE B 0,5ST4

B
FREE

PROFIVIN, s. r. 0.

Beckovska 32, SK — 915 01 Nové Mesto nad Vahom

tel.: +421 905 403296, +421 905 892836, +421 917 801930
e-mail: obchod@profivin.sk

web: www.profivin.sk

1€0: 43980881, IC DPH: SK 2022560661

IBAN: SK28 0900 0000 000 274648306

SWIFT: GIBASKBX

PROFIVIN CZECH s.r.o.

Nové sady 988/2, Staré Brno, CZ — 602 00 Brno

tel.: +421 905 403296, +421 905 892836, +421 917 801930
e-mail: obchod@profivin.cz, enolog@profivin.cz

web: www.profivin.cz

1€0: 09548335, IC DPH: CZ09548335

Spoloénost je zapisana v obchodnom registri vedenom Krajskym soudem v
Ostrave, oddiel C, vlozka ¢. 83400

Spolognost je zapisana v obchodnom registri OS Trenéin, oddiel Sro,
vlozka 19928/R
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