a kékszdldok héion dztatdsdhoz

ALKALMAZASI TERULET

Az Ultrasi Redberry folyékony enzim készitmény, melyet a kéksz8l6k héjon dztatasahoz és termovinifikacidhoz javasolunk. A héjon aztataskor az Ultrasi
Redberry igen aktivan hat a sejtfalra, mellyel jelent&sen elGsegiti a kioldddast: a pektinbontd enzim metanol képzédése nélkiil hidrolizalja a pektin
jellegl anyagokat, a celluldz és hemicellulaz enzimek szintén részt vesznek a sejtfalak bontdsaban, igy a szinanyagok gyorsabban kioldédnak, és kivald
eredményt nyujtanak a szin mennyisége, mindsége és stabilitasa tekintetében.

Az Ultrasi Redberry hasznalata noveli az els6dleges aromak és el6anyagaik kivondsat, igen el6nyos a friss fogyasztasra szant vorosborok készitésekor is,
ahol elsGsorban a bogyohéj lagy tanninjainak kivonasahoz jarul hozza, igy kiegyensulyozottabbak lesznek az érzékszervi tulajdonsagok. Az érlelésre szant
borok készitésekor alkalmazva szintén hozzajarul a megfelel tannin egyensuly kialakulasdhoz, még a sok sz616mag tannint tartalmazo fajtak esetében is.
Ellenall a magas hémérsékletnek, egészen 60°C-ig, igy optimalizalja a termovinifikacid soran térténd kioldodast is, és gyorsabba, hatékonyabba teszi a

kés6bbi deritést és sz(irést. AKTIVITAS
ELONYEI : : S :
o erételjesebb antocian kivonas PL (pektinliaz) Lebontja a pektint, gyorsitja a tisztuldst jelen van

e az aromak és aroma el6anyagok kivonasa nagyobb mértéku

e nagyobb aranyban oldédnak ki a héj tanninjai PG ‘ , lebontja a nem észterezett pektineket jelen van
e Csokkenthet6 a héjon aztatds id6tartama (poligalakturonaz) . . . . .
PE (pektin- kiegésziti a poligalakturonaz hatdsat jelen van
tovabba... észteraz)
e gyors pektinbontas Cellulaz és a sejtfalakat meggyengitve elGsegiti a jelen van
e 3 viszkozitas gyors csokkenése hemicellulaz kioldodast
e nQ a teljesitmény, a must- és bor kinyerése
L } CE (cinnamil- a bork&sav cinnamil-észterjeire hat, a nyomokban
FELHASZNALAS ES ADAGOLAS észterdz) kellemetlen szagu illé fenolok el6anyagait

Az Ultrasi Redberry folyékony enzim készitmény, higitas nélkul
adagolhato, de a tizszeres higitas(vizben vagy mustban) megkonnyiti
az egyenletes adagolast. 70 — 100 ppm SO2 jelenléte nem gatolja Antocianaz lebontja az antocianok gliikdz-kétését, igy ~ nyomokban
mUkodését.

Héjon aztataskor: : 1 —4 ml/q a fogadd garatba, a zUz6-bogydzoba
vagy az erjesztd tartalyba

Termovinifikacid: 1 — 4 ml/hl adja kdzvetlenul a kezelendé termékhez EGYEB INFORMACIOK

felszabaditva.

instabilla teszi a molekulat

Nem génkezelt szervezetekbdl szarmazik , és nem tartalmaz génkezelt

CSOMAGOLAS ES TAROLAS szervezeteket. Aspergillus niger-b68l szarmazik.

1 kg-os palackok. Tarolja ép csomagolasban szaraz, hiivos helyen.

N 2 m
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