PROZYM MACERACAQ

VINHOS REDONDOS E AROMATICOS. EXTRACAQ DE POLISSACARIDEQS,
TANINGOS, MATERIA CORANTE E AROMAS

APROZYM MACERACADO é uma preparacio pectolitica que contém actividades secundarias celulasicas e hemicelulasicas. Estas
atividades complementam a acgdo das pectinases sobre os polissacaridos neutros da uva. Como resultado verifica-se um aumento
da libertagdo de aromas e precursores aromaticos em maceracao pelicular, assim como de taninos e outros compostos responsaveis
pela cor na vinificacdo em tinto.

APROZYM MACERACAO permite:

» Obtervinhos com caracter menos herbaceo e mais equilibrado

Maior extragao de antocianas e polifenéis

Melhoria da cor dos vinhos novos

Maior libertagao de aromas e percursores aromaticos

Reducao da duragdo da maceracdo

Maior rendimento na prensagem

Melhoria significativa da clarificacao e filtrabilidade dos vinhos

A extracgao precoce de taninos e antocianas permite uma estabilizacdo mais eficaz da cor.
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A utilizacdo de enzimas de maceracdo como a PROZYM MACERACAO em uvas atacadas pela Botritys cinerea permite encurtar o
tempo de maceracao, e deste modo, reduzir o seu impacto negativo.
A PROZYM MACERACGAQO é particularmente purificada em actividades secundarias indesejaveis (nomeadamente a cinamil esterase)

QUALIDADE E SEGURANCA ALIMENTAR ESPECIFICACOES
» Alergénicos - Auséncia de substancias ou produtos que causam Aparéncia: Cor branca a bege
alergias ou intolerancias, referidos no anexo Il do regulamento EU Composicdo: Pectinases de estirpes selecionadas de Aspergillus sp (EC 4.2.2.10, EC 3.2.1.15, EC
1169/2011. 3.11.1) e maltodextrina

Poligalacturonase (PG) > 3500U/g; Pectina metilesterase (PE) > 700U/g;

Pectina liase (PL) > 100U/g; Cinamil Esterase (CIE) < 15U/g

Matéria seca > 90%; Microrganismos vidveis totais < 5x10°ufc/g; Coliformes < 30ufc/g; E.coli -
Ausente/25g; S.aureus - Ausente/g; Salmonella - Ausente/25¢; Bolores < 10%ufc/g; Chumbo <
5mg/Kg; Mercdrio < 0,5mg/Kg; Arsénio < 3mg/Kg; Cadmio < 0,5mg/Ke

» OGM - Auséncia de Organismos Geneticamente Modificados, ndo foi
produzido a partir dos mesmos e nao inclui substancias com origem
nos referidos organismos.

» Irradiacdo - Nao tratado por radiacdo ionizante e nao incorpora
ingredientes irradiados.

» Nanomateriais - Nao foi produzido utilizando nanotecnologia e
portanto ndo contém nanomateriais, de acordo com o Regulamento
EU 1169/2011.

» Codex Enoldgico Internacional (COEI) e Legislagao Europeia: Esta
conforme o COEI versao em vigor e Regulamento Delegado (EU)

934/2019. EMBALAGEM E ARMAZENAMENTO
» Nao é de origem animal, nem foi produzido a partir de ingredientes de 100g, 250 g, 2,5Kg, 10Kg
origem animal. Embalagem fechada e selada de origem: Local fresco e seco.

DOSAGEM E MODO DE UTILIZACAO

Recomendada:

1a2g /100Kg de uvas

A dosagem devera ser definida em funcdo da temperatura e do tempo de contacto. Um aumento da temperatura e do tempo de
contacto permite reduzir a dosagem.

1. Dispersar a enzima em agua ou mosto na proporcao de 100g para L.

2. Homogeneizar durante alguns minutos evitando a formacgdo de espuma.

3. Aplicar sobre as massas, garantindo uma dispersdo homogénea. Se necessario, diluir a solucdo inicial num volume de mosto suficiente
para garantir uma dispersdao homogénea.

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