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PeCtiNDSE

Enzima pectolitica concentrada de amplo espectro

i
) Preparagao liquida

CARACTERISTICAS

Enovin Pectinase € uma preparacdo enzimatica liquida de
amplo espectro para o tratamento de mostos e vinhos.

Enovin Pectinase hidrolisa seletivamente as unides entre as
substancias pécticas, presentes na lamina média e na parede
das células da pele.

Diminui a viscosidade dos mostos e vinhos, acelerando a
decantacdo dos mostos brancos e rosés e a clarificacdo dos
vinhos. Nos vinhos tintos, facilita a desintegracdo da parede
vegetal antecipando a extracdo da matéria corante.

APLICACAO

e Decantagdo. A adicdo de Enovin Pectinase acelera a
clarificacdo do mosto devido a rapida diminuicdo da sua
turbidez. E eficaz em baixas temperaturas e atinge uma
elevada compactacdo da fracdo sélida no fundo da cuba/
depdsito.

e Maceragdo de uva tinta: Enovin Pectinase aceleraa
extracdo da cor por solubilizagdo da parede celular.

¢ Altamente recomendado em processos de flash détente
e termovinificacdo, reduzindo drasticamente a viscosidade
apos o processamento.

e Facilita a clarificagdo e filtragdo de todos os vinhos,
incluindo os vinhos de prensa.

ATIVIDADE ENZIMATICA

Combina as distintas atividades pectoliticas: pectinliase,
poligalacturonase e pectinesterase.

Enovin Pectinase ¢ uma preparagdo purificada e ndo
contém atividades secundarias, também ¢é isenta de
atividade cinamil esterase (FCE).

Decantagdo: Vinhos brancos e rosés >2 mi/hl
Maceragao (18-25°C): Vinhos tintos >2 ml/10 kg
Flash détente (30-40°C) 5-10 min > 8 ml/hl
Termo maceragao (50-55°) 30 -60 min 3-5 ml/hl
Clarificagdo e filtragdo 4 ml/hl

ATENCAO: A dose de aplicacio deve ser otimizada em fungdo
da qualidade da uva, da variedade e das condi¢Ges de
prensagem, além da temperatura e do tempo disponivel.

MODO DE APLICACAO

Adicionar a quantidade correspondente a todo o mosto a
ser tratado, no inicio do enchimento da cuba, garantindo a
sua total homogeneizagdo.

Se a preparacdo for aplicada antes da prensagem, diluir em
agua 20 vezes o seu peso e adicionar.

A adicdo da preparacdo com bomba doseadora na saida da
esmagadora ou da prensa, garante a distribuicdo uniforme
do produto.

Precaugles de trabalho.

e O SO, nas doses habituais aplicadas, ndo interfere na
atividade da enzima, ndo obstante, ndo deve ser
incorporado conjuntamente na preparagao.
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ASPETO FiSICO CONSERVACAO

Manter no recipiente original entre 0-10 °C. Uma vez
Liquido de cor caramelo. aberto, deve ser utilizado o mais rapidamente possivel.

Eventuais exposi¢coes prolongadas a temperaturas
superiores a 35°C reduzem a sua eficécia.

APRESENTACAO Consumir de preferencia: no prazo de 3 anos apds a

------------------------------- abertura.
Embalagens de 1, 11y 25kg.

PROPRIEDADES FISICO-QUIMICAS RGSEAA: 31.00391/CR
E MICROBIOLOGICAS - EP 026 (REV.4) Produto em conformidade com o Codex Enoldgico
Internacional e o Regulamento (EU) 2019/934.

Pb [mg/kg] <5
Hg [mg/kel <05
As [mg/kg] <3
Cd [mg/kg] <0,5
Salmonella [UFC/25 g] Auséncia
Coliformes totais [UFC/g] <30
E. coli [UFC/25 g] Auséncia
Atividade antimicrobiana N3o detetdvel
Micotoxinas Ndo detetdveis
PRODUCAO

Enovin FL é obtido a partir de cultivos especificos do fungo
filamentoso Aspergillus niger nao modificado
geneticamente (GMO free), em meios naturais. As enzimas
sdo extraidas com dgua, purificadas, concentradas e
padronizadas.

As informacgGes detalhadas nesta ficha técnica respondem ao nosso conhecimento atual, a empresa ndo se responsabiliza pelo uso indevido ou fora do enquadramento legal de utilizagdo do produto.

ENOVIN PECTINASE / Rev.:5 / Data: 24/02/2021
2/2

AGROVIN.S.A Avda. de los vinos, s/n - P.I Alces - 13.600 Alcéazar de San Juan ( Ciudad Real ) Tel: +34 926 55 02 00 - Fax: +34 926 54 62 54 www.agrovin.com



