ENDOZYM® Rouge HR

Enzima pectolitica especifica para uvas muito maduras

-> DESCRICAO TECNICA

Nos ultimos anos, devido as variagdes climaticas, os tempos de maturagdo de muitas castas sofreram
alteracdo e o enodlogo, cada vez mais, depara-se com uvas tintas muito maduras. Normalmente, a
maturacdo fendlica ocorre depois da maturacéo fisioldgica e, portanto, alteram-se as ldgicas de extragdo
das antocianidinas, dos taninos e do mosto durante a maceracao.

A AEB, em colaboragdao com a Universidade de Turim, desenvolveu uma enzima ideal para uvas muito
maduras e passas. Endozym Rouge HR (High Hipeness) melhora a extracao favorecendo o escoamento
do mosto com alto teor de aglcar e muito mais denso em relacdo aos mostos normais. A desidratacdo
dos bagos evidenciou que é necessaria uma ldgica diferente para a extracao de cor, muito diferente das
vinificagdes tradicionais e, por consequéncia, a necessidade de dispor de enzimas especificas.
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Os ensaios feitos sobre o ponto de rutura do bago demonstraram que as normais enzimas nao tiveram
efeitos sobre estas uvas, enquanto o Endozym Rouge HR resultou extremamente eficaz, o que
permitiu entdo reduzir o nimero de remontagens e o tempo das maceragdes. Observou-se ainda que,
num intervalo de 72 horas, ja se tinha um pico de extracdo da cor 20% superior em comparagao com
outros preparados e a testemunha e no final da fermentagdo, um incremento da cor de 14% em relagdo
as normais enzimas comerciais.
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ENDOZYM® Rouge HR

Testemunha
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A possibilidade de melhor gerir remontagens e delestage permite melhorar o quadro tanico dos vinhos,
0s quais resultam mais aveludados e macios por conservarem um teor de antocianidinas e de polifendis
nitidamente maior.

Atividade enzimatica | Atividade/g
PL (U/q) 4.700

PE (U/g) 155

PG (U/g) 10.178

Total UP (U/g) 15.000

O valor é indicativo e ndo constitui uma regra.

PL (Pectinliase): degrada as pectinas esterificadas e as n3o esterificadas. E uma atividade fundamental
das enzimas AEB dado que permite ter uma velocidade de clarificagdo muito elevada.

PE (Pectinesterase): auxilia a PG na degradacao da pectina.

PG (Poligalacturonase): degrada apenas as pectinas ndo esterificadas. E uma atividade enzimatica
gue, em sinergia com a atividade PL, é determinante para o grau de abrilhantamento dos mostos e a
filtrabilidade do vinho. A combinacdo das atividades de PL e PG permite obter elevados rendimentos em
mosto-gota em tempos extremamente rapidos.

O valor complexivo das atividades enzimaticas que ¢ indicado para cada preparado, pode ser expresso
por:

Total UP/g (U/g), que é o valor da atividade enzimatica proveniente da soma das atividades PL, PG,
PE medidas individualmente.

Endozym Rouge HR estd purificado das seguintes atividades:

CE (Cinamil Esterase): é uma atividade presente nas enzimas ndo purificadas, que provoca a formacdo
de fendis volateis, compostos que cedem ao vinho notas aromaticas desagradaveis que, em elevadas
concentragdes, lembram o suor de cavalo.
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ENDOZYM® Rouge HR

-> DOSES RECOMENDADAS

De 1 a 5 mL/100 kg de massa ou por hL de mosto. Os tempos de contato variam em funcao da
temperatura e do SOa..

~> MODO DE APLICAR

Diluir diretamente em 20-30 partes de mosto ndo sulfitado ou agua destilada ou entdo adicionar
diretamente sobre a uva, a massa ou ao mosto. Aplicar no inicio ou durante o enchimento do depdsito.

->» INFORMAGCOES ADICIONAIS

INFLUENCIA DO SO
As enzimas ndo sdo sensiveis aos niveis enoldgicos de sulfuroso, mas é uma boa pratica ndo as deixar
entrar em contato direto com as solugdes sulfurosas.

CONTROLO DAS ATIVIDADES

Existem diferentes métodos para avaliar a atividade enzimatica. Um sistema utilizado pela AEB é o
método da medigdo direta ligado com a concentracdo da PL, PG e PE. A soma das trés atividades da
origem a unidade Total UP por grama. A AEB disponibiliza aos técnicos os métodos de determinacao das
unidades pectoliticas e os respetivos diagramas de atividade.

-» CONSERVACAO E EMBALAGENS

Conservar Endozym Rouge HR na embalagem original fechada, afastado da luz, num local seco e
isento de odor e a temperaturas inferiores a 20°C. Nao congelar. Respeitar a data de validade indicada
na embalagem. Utilizar rapidamente depois da primeira abertura.

Frascos com 0,250 kg em caixas com 1 kg.
Frascos de 1 kg em caixas com 4 kg.
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