GAEB

ENDOZYM"® Ice

Kvapalny enzymaticky preparat
zvySujuci  extrakciu odrodovych
aromatickych znakov a vylepsenie
odkalovania zachladenych mustov

ENDOZYM Ice je kvapalny enzymaticky preparat vyvinuty na
zvysenie extrakcie odrodovych aromatickych zloZiek a ulahéenie
odkalenia mustov z podchladeného macerovaného hrozna. Tato
technoldgia je zaloZena na principe rychleho schladenia hrozna,
aby sa zabrénilo nastupu kvasného procesu a takto ziskat ¢as
nevyhnutny na extrakciu aromatickych prekurzorov.

Tato fdza spracovania prindsa aj vysSie rozpustanie pevnych
Castic hroznovych Supiek znizujucich vytaznost ¢istého mustu, ¢o
brani dosiahnut spravny stuperi odkalenia mustu. Velmi éasto
vysoky obsah aromatickych prekurzorov takto slabo odkalenych
mustov sa vytraca a pocas kvasného procesu je prekryvany
vyvojom neZiaducich pachov. Pripravok ENDOZYM Ice vdaka
vhodnému pomeru pektinlyazovej a hemicelulazovej aktivity je
idedlnym prepardtom, ktory umozniuje dosiahnut usadzovanie
pevnych ¢astic aj pri teplotach nizsich ako 12 °C.

Takto odkalené musty nemaju tendenciu produkovat neZiaddce
pachy, maju vyssi obsah aromatickych prekurzorov uvolnenych
aj posobenim enzymu na Supky hrozna.

ZLOZENIE
EnzymaticKa aktivita Aktivita/g
PL(U/g) 9,000
PE (U/g) 880
PG (U/g) 4,500
CMC (U/g) 80
Total UP (U/g) 14,380

Hodnota je pribliznd a nejde o Specifikdciu.

PL (pektinlydza): Stiepi esterifikované aj neesterifikované
pektiny. Toto je zakladnad aktivita enzymov AEB, pretoZe
podporuje velmi vysoku rychlost Cirenia.

PE (pektinesteraza): podporuje PG pri Stiepeni pektinu.

PG (polygalakturondza): Stiepi iba neesterifikované pektiny. Jeho
enzymaticka aktivita funguje v synergii s aktivitou PL a hrd velmi
doélezitu alohu pri urcovani 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.

Celkovéa miera aktivity enzymu, ktord je uvedend pre kazdy
pripravok, sa moze vyjadrit ako: Celkova UP (U / g), ¢o je miera
aktivity enzymu vyplyvajica zo sucétu jednotlivo meranych aktivit
PL, PG, PE.

PROFIVIN l

ENDOZYM Ice je vycisteny od nasledujucich aktivit:

CE (Cinnamyl Esterase): je aktivita nachadzajuca sa v
neodistenych enzymoch, ktora spdsobuje tvorbu prchavych
fenolov, zlucenin, ktoré vytvaraji neprijemné aromatické
nuansy. Ak su pritomné vo vysokych koncentrdaciach, pripominaju
konsky pot.

Antokyanaza: je sekundarna enzymaticka aktivita, ktord
spOsobuje Ciastocny rozklad antokydnov s naslednym zvysenim
oranzovych odtieflov vo vinach. Enzymy AEB sa ziskavaju z
kmeriov Aspergillus niger, ktoré neprodukuju antokyanazu.

DAVKOVANIE

2 -5 g na hl alebo 100 kg hrozna. Uvedené davkovanie zavisi od
teploty mustu alebo drveného hrozna. Pouzitim vyssich davok je
mozné napravit nepriaznivy vplyv nizkych teplét.

NAVOD NA POUZITIE
ENDOZYM Ice je kvapalny produkt a moZe byt davkovany
automaticky. Aplikuje priamo na hrozno, rmut alebo do mustu.

DODATOCNE INFORMACIE

VPLYV SO

Enzymy su rezistentné na hladiny SO», ktoré sa bezne pouZivaju
pri vyrobe vina, je viak dobrym zvykom nedévat ich do priameho
kontaktu s roztokmi siry.

KONTROLA AKTIVITY

Existuju rézne metddy na hodnotenie enzymatickej aktivity.
Systém vyuzivany AEB je metdéda priameho merania priamo
spojena s koncentraciou PL, PG a PE; sucet tychto troch aktivit
poskytuje celkovi hodnotu UP na gram jednoty. Metddy
stanovenia pektolytickych jednotiek spolu s diagramami
relativnych  aktivit poskytuje AEB vSetkym technickym
pracovnikom.

SKLADOVANIE

Uchovavajte ENDOZYM Ice v origindlnom uzavretom obale mimo
dosahu svetla a na chladnom a suchom mieste bez zapachu pri
teplote do 20 ° C. Neuchovévajte v mraznicke. Sledujte datum
exspirdcie na obale. Po otvoreni spotrebujte ihned.

BALENIE
1kg flasa v 4kg karténe

K6D 2330

BALENIE C1ST4

(Gu)

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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