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ENDOZYM® Glucalyse 2.0

Enzym B-glukanaza

ENDOZYM Glucalyse 2.0 je pripravok s
vysokou B-glukanazovou aktivitou. Degraduje
B-1-3 a B-1-6 glukanové vazby, ¢o vedie k
CiastoCnej hydrolyze glukomanoproteinovej
frakcie. Pritomnost tohto koloidu v muste
alebo vine je spojena s napadnutim hrozna
Botrytis cinerea. V urcitych pripadoch vsak
obmedzené ataky, ktoré nie su viditelné pre
oko, prispievaju k zvyseniu obsahu
glukomannoproteinovej frakcie. Jeho
pritomnost stvisi aj s odrodami, kde je
prirodzene viac pritomny v kombinacii s
vacsim rozvetvenim pektinu.

Pritomnost glukanov vo vinach ma medzi
svoje najvacsie nevyhody problém s
objasnenim: tento problém prameni zo
skuto€nosti, Ze glukdny pozostavaju z
linedrneho B (1-3) glykozidového skeletu,
ktory tvori rozvetvené molekuly v dosledku
pritomnosti B (1, 6) glykozidické vazby. Preto
glukany menia molekulovi hmotnost, ¢o
ovplyviiuje rozpustnost, viskozitu a
rozvetvenu $trukturu koloidu. Tazkosti s
¢irenim média sa zvyraznia najma vtedy, ak su
pritomné malé endogénne Castice suvisiace s
povodom hrozna, ak je hrozno botrytizované,
alebo ak sa pouZiva spracovatelské
zariadenie, ktoré podporuje ich tvorbu.
Pritomnost glukanov ma silny vplyv na vietky
tie svetlo absorbujuce Cistiace prostriedky,
ako je PVPP a odfarbovacie alebo
dezodoracné uhlie, ktoré sa Casto pouZzivaju
vo velkych ddvkach kvoli nedokonalym
hygienickym podmienkam hrozna.

ENDOZYM Glucalyse 2.0 s vysoko
koncentrovanou -1,3-B-1,6-glukanazovou
aktivitou je urceny na Uplnd hydrolyzu B-
glukanov. Preto napomaha procesom Cirenia
a pomabha ciriacim; glukdny maju tiez znacny
vplyv na filtracny vykon vin alebo mustov.
Preto pouzitie ENDOZYM Glucalyse 2.0 robi
tento proces jednoduchsim a ekonomicky
vyhodnejsim.
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Pouzitie ENDOZYM Glucalyse 2.0 sa vsak
neobmedzuje len na odburavanie glukanov vo
vine, ale p6sobi aj ako pridavok pri zreni vina
technolégiou Sur Lies, kde vdaka svojmu
pdsobeniu na bunkové steny kvasiniek podporuje
ich lyzu, ¢im uvolfuje polysacharidy, ktoré sa
rychlo rozptylia do vin ¢o im dava: zvysenu
telnatost a objem, vys$$iu aromaticku perzistenciu,
zvySenu stabilitu farby

DAVKOVANIE

1 az 5 g/hl. Odporicané davkovanie sa lisi v zavislosti
od teploty vina. Prevadzkou pri vyssich davkach je
mozné korigovat negativny vplyv nizkych teplot

ZLOZENIE
Enzymovy pripravok s vysokym obsahom
B-glukanazy.

Enzymové aktivity pritomné v ENDOZYM Glucalyse 2.0:
BGLU (beta-glukanaza): degraduje B-1-3 a R-1-6
glukanové vazby. Je to aktivita, ktord vedie k Ciastoénej
hydrolyze glukomanan-proteinovej frakcie.

ENDOZYM Glucalyse 2.0 obsahuje aj dalSie aktivity,
ktoré su s nim synergické, vdaka ¢omu je produkt
jedinec¢ny z hladiska jeho Gcinnosti a zloZenia.
ENDOZYM Glucalyse 2.0 sa Cisti nasledujucimi
aktivitami: CE (cinnamyl esteraza): je aktivita pritomna
v necistenych enzymoch, ktora sposobuje

tvorba prchavych fenolov, zlGéenin, ktoré dodavaja vinu
neprijemné aromatické tony, ktoré vo vysokych
koncentraciach pripominaju konsky pot.

Antokyanaza: ide o sekundarnu enzymovu aktivitu,
ktora sposobuje Ciasto¢nu degradaciu antokyanov a
nasledné zvySenie oranZového odtiefia vin. Enzymy AEB
sa ziskavaju z kmenov Aspergillus niger, ktoré
neprodukuju antokyanazu.

NAVOD NA POUZITIE

FyzikdIno-chemické podmienky média, najma teplota,
zohravaju rozhodujucu ulohu pri aktivite enzymu. Preto
odporuéame pouzivat ENDOZYM Glucalyse 2.0 uz od
prvého stacania, kedy su teploty najpriaznivejsie. Enzym
pouZzite z konca fermentdcie a nechajte ho v kontakte s
vinom tak dlho, ako si to vyZaduje poZadovany ucinok.
Zvysky oSetrenia sa potom odstrania Cirenim s
BENTOGRANOM.
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DALSIE INFORMACIE

VPLYV SO,- Enzymy nie su citlivé na enologické
hladiny oxidu siricitého, ale je dobrou praxou
neumiestriovat ich do priameho kontaktu s roztokmi
siry.

MONITOROVACIA CINNOST- Existuju rézne metédy
hodnotenia aktivity enzymov. Jednym systémom,
ktory pouZiva AEB, je metdda priameho merania
spojena s koncentraciou PL, PG a PE; sucet tychto
troch aktivit dava jednotku Total UP na gram. AEB
poskytuje technikom metddy na urcovanie
pektolytickych jednotiek a diagramov aktivity.

SKLADOVANIE

Uchovévajte ENDOZYM Glucalyse 2.0 v pévodnom
uzavretom obale, mimo dosahu svetla, na
chladnom a suchom mieste bez zapachu, najlepsie
do 20°C. Neuchovdavajte v mraznicke. ReSpektujte
dobu pouZitelnosti uvedenu na obale.

Po prvom otvoreni rychlo spotrebujte.

BALENIE
250 g flase v 1 kg krabiciach
1 kg flase v 4 kg krabiciach.

KOD 02A000038

BALENIE FL1ST4
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