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Endozyme es un preparado enzimdtico formu-

lado para el tratamiento de vinos ricos en glucanos

y pectinas, provenientes tanto de uva botritizada como
de las paredes celulares de la levadura.

Endozyme pude utilizarse en mosto, o en vino
al final de las fermentaciones. Este preparado enzi-

mdtico esta especialmente indicado para el tratamiento
de vinos procedentes de vendimias botritizadas, vinos
j6venes, vinos de vendiminas tardias o de prensas.
Endozyme hidroliza los coloides protectores,
facilitando asi la clarificacién y las posteriores etapas
de filtracién, permitiendo disminuir la dosis de coadyu-

vante de tratamiento y de filtracién.

Consejos de empleo: la temperatura de tratamiento
es ideal entre los15 y 25°C.

Se deben evitar los tratamientos simultdneos con
bentonita.

El tiempo de contacto entre Endozyme y el
vino varia en funcién del tenor de coloides y de las
condiciones fisico-quimicas.

Endozyme tiene la siguiente actividad:

* Pectinliasas

* Poligalacturasas

Pectinesterasas

Arabanasas

B-1,3 glucanasas

B-1,6 glucanasas
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*

L /

Actividad enzimatica

LOS ENZIMAS ENDOZYM Y LOS oG
SUBSTRATOS UTILIZADOS EN FASE D P
proDUCCION No ProcebeN i oGM\FREE

ﬁJOSIS \
De 2 a 4 g/hL o quintal

La dosis indicada, varia en funcién de la temperatura del mosto
o del estrujado.

Utilizando dosis mds elevadas es posible corregir la influencia
desfavorable de las bajas temperaturas.

INFLUENCIA DEL SO2
El SO2, en las normales dosis de empleo, no tiene ninguna
influencia sobre la actividad enzimdtica.

FORMA DE EMPLEO

Diluir directamente en 20-30 partes de vino no sulfatado o de
agua desmineralizada y adicionar directamente a la uva o al
vino.

CONSERVACION Y ALMACENAJE
Endozym® es estable a temperatura ambiente
< 23°C como minimo durante 3 afios.

ACTIVIDAD ENZIMATICAS UTILES

- PL Pectinliasas: degrada tanto las pectinas esterificadas
que las no esterificadas. Es una actividad importante de los
enzimas Pascal Biotech, ya que permite poseer una actividad
de clarificacién elevada.

- PG Poligalacturonasas: degrada solo las pectinas no
esterificadas. Representa una actividad enzimdtica deferminante
para obtener éptimos resultados de rendimiento en zumos
limpidos, clarificacién de mostos y filtracién de vino. La
combinacién de la actividad PLy PG permite obtener elevados
rendimienfos en mosto flor en tiempos extremadamente répidos.

- PE Pectinesterasas: coadyuva la PG en la degradacién
de la pectina.

- BGU Glucanasas: degrado los lazos 1,3 e 1,6
glucanos.

La medida general de la actividad enzimdtica, indicada en

cada preparado, se puede expresar como:

- UP/g, es la medida de la unidad enzimdtica derivada de
la suma de la actividad PL, PG, PE, medidas de forma individual
BGU/g, mide la actividad B-glucanasi endo (laminarina) y
eso (glucanos de Botrytis como substrato).

Todos los preparado enzimdticos de la gama Endozym®

estdn purificados de las siguientes actividades:

- PE Pectinesterasas: es responsable de la liberacién del
metanol. Los enzimas Pascal Biotech pobres en actividad
PE y no provocan aumentos del contenido de alcohol metilico.

- CE Cinamil Esterasas: es una actividad presente en los
enzimas no purificados, que causan la formacién de fenoles
voldtiles, compuestos que dan al vino notas aromdticas
desagradables.

- Antocianasas : es una actividad enzimdtica secundaria
que causa una parcial degradacién de los antocianos y el
consecuente incremento de notas anaranjadasenlos vinos.
Los enzimas Pascal Biotech se obtienen de cepas Aspergillus

\_ niger que no producen antocianasas. )

PL/ 6500
PE/o 300
PG/ 2000
cMc/g 80
UP/g 8800
FDU/g 20°C 7300
BGU/g 3500
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Endozyme
CONFECCION

Botes de 500 i
g.

en cajas de 1
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