GAEB

ENDOZYM® Muscat

Pektolyticky enzym urCeny na
odkalovanie tazko (Ciritelnych
mustov

Na urychlenie procesu odkalovania mustov sa firma AEB
zamerala na vyrobu preparatov zvySujucich aktivity rozkladu
pektinov (PL), ktoré su schopné atakovat a zvnutra a velmi rychlo
porusovat pektinové retazce. Aplikacia pripravku ENDOZYM
Muscat pri  odkalovani mustov umoziuje skratit dobu
sedimentdcie a vyzrazania pevnych Castic rozptylenych v muste,
zvysit celkovl vytaznost mustu a samotoku, a vytvorit
kompaktnejsie usadzované kaly. Pripravok ENDOZYM Muscat je
$pecidlne vyladeny na spracovanie notoricky tazko odkalitelnych
mustov odréd Muskat, Gewdrztraminer, Miuller Thurgau,
Malvazia a hrozien vSeobecne bohatych na extrakty.

ENDOZYM Muscat svojou schopnostou lepsie hydrolyzovat
pektinové retazce nachadzajice v mustoch tychto odrdd a vdaka
vysSiemu obsahu pektinlydzy a sucasnou sekundarnou
celulazovou aktivitou (arabindza, rammnozidéza a pod.)
napomaha i vyraznej aromatickej extrakcii.

ZLOZENIE
EnzymaticKa aktivita Aktivita/g
PL(U/g) 10,000
PE (U/g) 650
PG (U/g) 4,450
CMC (U/g) 70
Total UP (U/g) 15,200

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 ulohu 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.
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ENDOZYM Muscat je vycisteny od nasledujucich aktivit:

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

Antokyanaza: je sekundarna enzymaticka aktivita, ktord
sposobuje cCiastocny rozklad antokyanov s naslednym zvysenim
oranzovych odtiefiov vo vinach. Enzymy AEB sa ziskavaju z
kmeriov Aspergillus niger, ktoré neprodukuji antokyanazu.

DAVKOVANIE
Minimalna davka 1 g/hl alebo 100 kg hrozna. Uvedené
davkovanie zavisi od teploty mustu alebo drveného hrozna.
PouZitim vyssich davok je mozné napravit nepriaznivy vplyv
nizkych teplot.

NAVOD NA POUZITIE

Zriedte priamo v 20-30 dieloch nesireného mustu/vina alebo
demineralizovanej vody a pridajte priamo do celého objemu a
dobre premiesajte.

DODATOCNE INFORMACIE

VPLYV SO:

Enzymy su rezistentné na hladiny SO», ktoré sa bezne pouZivaju
pri vyrobe vina, je vSak dobrym zvykom neddvat 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 Muscat v origindlnom uzavretom obale
mimo dosahu svetla a na chladnom a suchom mieste bez zdpachu
pri teplote do 20 °C. Neuchovavajte v mraznicke. Sledujte datum
exspirdcie na obale. Po otvoreni spotrebujte ihned.

BALENIE
0,5kg plechovka v 4kg kartone

K6D 1547

BALENIE BO,5 ST4

(GMO)

FREE
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