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PREPARAZIONE ENZIMATICA PER LA PRODUZIONE DI VINI ROSATI

Oenozym Vita Rosé € un enzima a base di pectinasi ed emicellulasi prodotte da ceppi classici seleziona-
ti d’Aspergillus niger. Questo prodotto si presenta in forma microgranulata standardizzata con malto-
destrina ad un’attivita minima di 450 PLU/g.

Oenozym Vita Rosé é un enzima pectolitico specifico per il trattamento di mosti destinati alla produzio-
ne di vini rosati.

Preparazione a base di pectinasi ed emicellulasi a concentrazioni elevate derivate da ceppi selezionati
di Aspergillus niger. Si caratterizza per le particolari attivita enzimatiche, come lattivita pectin-liasica
fondamentale per degradare le pectine esterificate; l'attivita poligalatturonasica per chiarifiche
accelerate; lattivita pectin-esterasica che prepara il substrato per l'intervento della PG e lattivita
arabanasica che degrada le parti ramificate delle pectine.

Oenozym Vita Rose € un enzima pectolitico utilizzato per il trattamento di mosti destinati alla produ-
zione di rosati per i quali si vogliano esaltare le note fruttate, floreali e varietali. La sua formulazione
permette 'utilizzo in macerazione pellicolare, chiarifica statica e in flottazione. Aumenta la resa in
mosto fiore e di prima pressatura, permettendo una gestione ragionata dei tempi e dei cicli di lavoro
delle presse determinando una minor estrazione delle componenti polifenoliche non desiderate,
preservando il pH del mosto e limitando possibili ossidazioni.

Per mosti destinati alla produzione di vini rosati ’aggiunta consigliata e di 1 - 3 g/hl in fase di macera-
zione pellicolare, il prodotto aggiunto alla massa previa diluizione in 10 parti d’acqua e va poi mante-
nuto dalle 2 alle 6 ore ad una temperatura compresatrai 10 ei 12 °C.

Da 1 a2 g/hl per chiarifica statica.

Oenozym Vita Rose € un enzima di facile e pratico impiego. L’aggiunta deve avvenire in fase di macera-
zione 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.

Oenozym Vita Rose & disponibile in confezioni da 0,1 Kg e 0,5 Kg.

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.

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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Le indicazioni riportate su questo documento non costituiscono garanzia di ottenimento del risultato.



