
O E N O Z Y M  b l a n c  a r o m

 

COMPOSIZIONE 
Oenozym Blanc Arom è un enzima pectolitico caratterizzato da un’intensa attività β-glucosidasica, la 
quale deriva da ceppi selezionati d’Aspergillus niger. Questo prodotto si presenta in forma microgranu-
lata standardizzata con maltodestrina  ad un’attività minima di 450 PLU/g e 1000 ßdGlu/g.

CARATTERISTICHE
Oenozym Blanc Arom garantisce l’intervento di diverse ed essenziali attività enzimatiche. Permette 
infatti la degradazione delle pectine esterificate tramite l’azione della componente pectin-liasica, 
questa insieme alla poligalatturonasica assicura inoltre chiarifiche veloci e con buona compattazione 
delle fecce. L’attività pectin-esterasica gioca un ruolo fondamentale in quanto garantisce la formazio-
ne del substrato indispensabile per l’intervento dell’attività sequenziale poligalatturonasica. L’attività 
arabanasica permette la completa degradazione delle parti ramificate delle pectine. Infine l’attività 
β-glucosidasica favorisce la liberazione dei componenti aromatici.
Oenozym Blanc Arom è purificato da attività cinnamil-esterasica ed esente da attività antocianasiche. 

IMPIEGHI
Oenozym Blanc Arom è un enzima pectolitico utilizzato per il trattamento di mosti destinati alla produ-
zione di vini bianchi particolarmente aromatici. L’utilizzo di questo prodotto è consigliato per l’estrazi-
one aromatica e la macerazione a freddo di mosti destinati alla produzione di vini bianchi e per aumen-
tare la liberazione di precursori aromatici in fine fermentazione. L’attività enzimatica è massima a pH 
mosto, quindi con valori compresi tra 3,0 e 4,0. Si tratta di una formulazione enzimatica attiva anche se 
aggiunta su mosti a basse temperature.

DOSI
VINI BIANCHI: 0,5 - 2  g/hl; aggiungere prima della chiarifica statica (possibilmente in pressatura), 
mantenendolo ad una temperatura di 5 - 10°C per un intervallo di tempo di 8 - 12 ore. 
VINI ROSATI:  2 - 3 g/hl; mantenendo il mosto ad una temperatura di 5 - 10°C per un periodo di tempo 
compreso di 12 - 24 ore. 
Prestare la massima attenzione alle condizioni igieniche delle uve, evitare macerazioni prefermentati-
ve su uve in cattivo stato sanitario. 

MODALITA’ D‘USO
Oenozym Blanc Arom è un enzima di facile e pratico impiego.  L’aggiunta deve avvenire in fase di mace-
razione prefermentativa o di chiarifica. Prima dell’aggiunta alla massa da trattare diluire il preparato 
enzimatico in 10 parti d’acqua. Aggiungere il prodotto al mosto da trattare e omogeneizzare accurata-
mente.

CONTENUTO
Oenozym Blanc Arom è disponibile in confezioni da 0,1 Kg e 0,5 Kg.

CONSERVAZIONE
Confezione chiusa: conservare in luogo fresco, asciutto, ventilato e privo di odori. 
Confezione aperta: richiudere accuratamente e conservare in luogo fresco (temperatura inferiore a 
15°C), asciutto e ventilato, utilizzare il prodotto in tempi brevi.

RIFERIMENTI NORMATIVI
Prodotto per uso enologico: COADIUVANTE TECNOLOGICO conforme al Reg. (UE) N. 68/2022.
Non contiene OGM e non deriva da OGM (Reg. CE 1829/2003, 1830/2003). 
Non contiene allergeni (Reg. UE 1169/2011).
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ENZIMA GRANULARE PER CHIARIFICA ED ESTRAZIONE


