GAEB

ENDOZYM® Rouge HR

Pektolyticky enzym urceny pre
velmi zrelé hrozno

Vinar musi v doésledku klimatickych zmien z poslednych rokov,
ktoré zmenili dobu zretia mnohych odréd, stale castejSie
pracovat s velmi zrelym modrym hroznom. Fenolova zrelost
prichadza zvycajne po tej fyziologickej a preto sa meni aj logika
vytaznosti antokydnov, taninov a $tavy pocas macerdcie.

Spolo¢nost AEB vdaka spolupréci s univerzitou v Turine vyvinula
enzym idedlny pre prezreté az uschnuté hrozno. ENDOZYM
Rouge HR zlepsuje vytaznost tym, Ze podporuje vytekanie mustu
s vysokou cukornatostou, ktory je omnoho hustejsi ako normélne
musty. Dehydratacia bobul viedla k zmene logiky vytaznosti
farby, ktord je velmi odlisnd od tradi¢nej vyroby vina a nasledne
k $pecifickym enzymom.

Skusky uskuto¢nené v suvislosti s bodom narusenia Supky
preukdzali, Ze normalne enzymy nemaju Gcinok na takéto hrozno,
zatial' co ENDOZYM Rouge HR sa javi ako extrémne ucinny, vdaka
¢omu umozriuje zniZzenie poCtu premiesavani a skratenie doby
macerdcie. Okrem toho sa preukdzalo, Ze uz po 72 hodinach
doslo k maximalnej vytaznosti farby, ktord bola vyssia o 20 %
v porovnani s maceraciou bez enzymu a o 14 % v porovnani
s maceraciou s normalnym enzymom.

Moznost lepsie riadit proces nakvasania rmutu umoznuje zlepsit
taninovy obraz vin, ktoré su hodvdbnejSie a maksie, hoci si
zachovavaju vyrazne vy$si obsah antokyanov.

ZLOZENIE
Enzymova aktivita Aktivita / g
PL/g 4,700
PE/g 155
PG/g 10,178
Total UP (U/g) 15,000

Hodnota nepredstavuje Specifikdciu.

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

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
dolezZitd ulohu pri urcovani ¢istoty mustu a filtrovatelnosti vina.

Celkovi mieru aktivity enzymu, ktord je uvedend pre kazdy
pripravok, mozno vyjadrit ako: Celkova hodnota UP (U / g), ktora
predstavuje mieru aktivity enzymu vyplyvajicu zo sucétu jednotlivo
meranych aktivit PL, PG, PE.
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ENDOZYM Rouge HR je vyCisteny od nasledujucich aktivit:

CE (Cinnamyl Esterase): je aktivita nachadzajlca sa v neoCistenych
enzymoch, ktord sposobuje tvorbu prchavych fenolov, zliéenin,
ktoré vytvdraju neprijemné aromatické nuansy. Ak st pritomné
vo vysokych koncentraciach, pripominaju konsky pot.
Antokyanaza: je sekundarna enzymaticka aktivita, ktora
sposobuje Ciastocny rozklad antokyanov s naslednym zvysenim
oranzovych odtiefiov vo vinach. Enzymy AEB sa ziskavaju z
kmenov Aspergillus niger, ktoré neprodukuju antokyandazu.

DAVKOVANIE
0d 1 do 5 mL/100 kg vylisovaného hrozna alebo na hL mustu.
Trvanie kontaktu sa meni v zavislosti od teploty a od SO..

NAVOD NA POUZITIE
Rozriedit priamo v 20 — 30 dieloch mustu bez oxidu siri¢itého
alebo demineralizovanej vody, alebo pridat priamo do hrozna,
vylisovanej Stavy alebo do mustu. PouZivat na zaciatku alebo
pocas plnenia nadrzi.

DODATOCNE INFORMACIE

VPLYV SO

Enzymy su odolné voci davke SO, ktora je bezne 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 cinnosti.
Systém AEB je metddou priameho merania, ktora je priamo
spojena s koncentraciou PL, PG a PE. Celkovo z tychto troch
¢innosti prindsa celkovlu jednotku UP na jednotku gramu.
Uréujuce metddy pektolytickych jednotiek spolu so schémami
relativnej aktivity su pre AEB dostupné vsetkymi technickymi
pracovnikmi.

SKLADOVANIE

Skladujte v originalnom baleni mimo dosahu svetla, v chladnom
a suchom mieste s teplotou pod 20°C. Nedavajte do chladnicky.
Pouzite ihned po otvoreni.

BALENIE
Flasti¢ky s hmotnostou 0,250 kg v karténe 1 kg.
Flasti¢ky s hmotnostou 1 kg v karténe 4 kg.

K6D 8529 8528
BALENIE FLO 250 ST1 C1ST4
FREE
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