ENZIMAS PROZYM
CLARIFICACAQ

CLARIFICACAO ESTATICA DE MOSTOS BRANCOS E ROSES

A SUA FORMULACAO OPTIMIZADA DE PROZYM CLARIFICACAO PERMITE OBTER EXCELENTES RESULTADOS NA CLARIFICACAO DE MOSTOS BRANCOS,
ROSES E TINTOS ATRAVES DE DECANTACAO ESTATICA E EM SISTEMAS DE FLOTACAO. PROZYM CLARIFICACAO E TAMBEM ADEQUADA PARA MOSTOS
DE PRENSA E MOSTOS PROVENIENTES DE TERMOVINIFICACAO.

PROZYM CLARIFICACAO ATUA NUMA LARGA GAMA DE PH E TEMPERATURAS E DESTACA-SE PELO FRACIONAMENTO DAS BORRAS DECANTADAS.

APLICACAO E RESULTADOS

PROZYM CLARIFICACAO n3o é influenciada pelo 4lcool nem pelo sulfuroso nas doses habitualmente utilizadas em vinificagfo. No entan-
to a bentonite é um forte inibidor, sendo necessario aguardar que a enzima termine a sua accdo antes de efectuar o tratamento com
bentonite.

Esta enzima é especialmente purificada, ndo apresentando qualquer actividade secundaria negativa ligada a sua utilizagédo, nomea-
damente a actividade cinamilesterase, responsavel pela libertagéo acidos fendlicos, que por acgéo de certas leveduras ricas em cina-
mato descarboxilase, poderdo originar vinilfendis. Acima de um determinado nivel (normalmente acima de 700pg/L), estes vinilfe-
nois sdo detectaveis e responsaveis por alguns aromas farmacéuticos, que tornam pesado o aroma de vinhos brancos e rosés.

Apbs alguns meses de armazenamento, estes vinilfendis desaparecem por hidrélise. Este fenomeno néo é relevante em vinhos tintos,
umavez que estas enzimas sdo inibidas pelos taninos.

DOSAGEM E MODO DE UTILIZACAO

Recomendada: Mosto branco: 0,56 a 1g/hL
Mosto de prensa: 1,5 a 3g/hL
Mosto de termovinificagdo: 2 a 3g/hL
1. Dispersar aenzimaem dgua ou mosto na proporc¢éo de 100g para 1L.
2. Homogeneizar durante alguns minutos evitando a formagéo de espuma.
3. Aplicar no mosto durante o enchimento da cuba de decantagdo e garantir uma dispersdo homogénea.
A atuagio da enzima estara concluida apds 4 a 12 horas da sua aplicagéo se temperatura > 10°C.

PROZYM CLARIFICACAO é utilizada durante a clarificagfio do mosto, mas também podera ser utilizada no mosto de prensa com a finalidade de
facilitar a filtragéo.

"~ TESTE DE PECTINA:

- A AVALIACAO DA ACAD DAS ENZIMAS DE CLARIFICACAO E A DEFINICAO DAS ACOES SUBSEQUENTES NAO E BASEADA APENAS NO ASPECTO VISUAL DO MOSTO.
AREALIZACAO DE UM TESTE MUITO SIMPLES PERMITE EVIDENCIAR A PRESENCA DE RESIDUOS PECTICOS.

Material necessario:
Tubo de ensaio.
Etanol 96% acidificado com acido cloridrico concentrado a 0,5%.

Protocolo:

» Seomosto/vinhondo estiver limpido, filtrar com papel.

» Misturar suavemente 1 volume de mosto/vinho e 2 volumes de etanol acidificado.
» Aguardar 10 minutos.

Resultados:
Pectinanegativa: sem alteracoes
Pectina positiva: bolhas com flocos (a quantidade de flocos da uma ideia do teor de pectina)

EMBALAGEM E ARMAZENAMENTO
260g, 2,5Kg, 10Kg
Embalagem original e selada de origem: Local fresco, seco e de preferéncia entre 5 e 15°C.

Garantimos a qualidade deste produto na sua embalagem de origem e utilizado de acordo com a data de validade e condigdes de armazenamento. A informagao presente neste documento é
verdadeira e baseada no nosso conhecimento atual, no entanto ndo devera ser considerada como uma garantia expressa ou uma condigao para venda deste produto.
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