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turbidité.

Accélérez la clarification des moUts
difficiles riches en pectines pendant

la fermentation avec Ultrazym 100 G,
une solution d’enzymes de clarification
hautement performante. Ultrazym 100G
réduit aussi le volume des bourbes tout
en garantissant un arébme frais et fruité.

Avantages

Une clarification rapide

Avec Ultrazym 100 G, obtenez une clarification rapide des
moUts a haute turbidité et riches en pectines, en améliorant de
60 % le rendement de votre équipement de clarification sans

nuire a I'aréme fruité du vin.

Une plus grande stabilité des aromes
L'enzyme retient les aromes frais et fruités, améliorant ainsi le

profil aromatique du vin.

Moins de bourbes, plus de profits
Réduisez de pres de 50 % le volume de bourbes, ce qui aug-

mente le rendement en jus, et donc vos résultats et vos profits.
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Novozymes est le numéro un mondial de la

bioinnovation. Aux cotés de nos clients actifs n OVOZ m eS®
dans un large éventail d’industries, nous créons y

les biosolutions industrielles de demain afin de

favoriser la croissance de nos clients et un usage Reth n k TO morrow

plus rationnel des ressources de la planéte.

Ultrazym 100 G

- pour une clarification plus rapide des vins rouges de qualité a forte turbidité.

Durée de clarification et volume de bourbes sur le Cabernet en vinification traditionnelle.
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Ultrazym 100 G accélere la clarification. Le graphique ci-dessus montre que le vin
traité avec Ultrazym 100 G se clarifie trés vite. Le vin est clair en moins de 21 jours,
alors que le vin non traité nécessite plus de 60 jours.

Parameétres techniques
On ajoute Ultrazym 100 G aux vins rouges afin de faciliter la

clarification aprés décuvage.

Dosage

Le dosage recommandé est de 0,5 a 1g/ hl.

Température

Ultrazym 100 g est efficace entre 5 et 60°C.

Pour plus d’'informations ou pour connaitre nos différents bureaux, consultez le site www.novozymes.com
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Il est possible que la législation, les dispositions et/ou les droits de tiers empéchent d’une facon ou une autre les clients d’importer, d'utiliser, de traiter et /ou de revendre
les produits décrits dans ce document. Sans accord écrit distinct entre le client et Novozymes, le présent document ne présente aucun caractére légal, ne constitue aucune
garantie de quelque nature que ce soit et peut étre modifié sans avertissement préalable.
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