
Avantaje
 • Un randament superior al sucului; o reducere a burbelor

Măriţi randamentul mustului cu 5-10% şi reduceţi volumul 

burbelor cu până la 50%. Cu Vinozym Process, acceleraţi 

procesul de producţie şi optimizaţi capacitatea echipamentelor

voastre existente, câştigând productivitate.

 • O culoare mai intensă şi o îmbogăţire în taninuri

Cu Vinozym Process, prodceţi vinuri a căror culoare este cu

până la 10% mai intensă, mai bogate în taninuri cu până la

50%, cu aromă şi corp amplificate. Datorită purificării FCE a

enzimei, vinurile voastre sunt mai bune calitativ deoarece

enzima evită formarea de deviaţii aromatice în timpul sau

după fermentare.

 • O reducere a costurilor de clarificare

Vinozym Process reduce cu până la 90% vâscozitatea şi

turbiditatea musturilor, chiar în cazul musturilor cu balansare

dificilă ca acelea de Sémillon sau celor roşii termotratate.

VIN

Vinozym® Process
– Îmbunătăţiţi procedeul de extracţie a

vinurilor voastre cu maturare scurtă

Stimulaţi procedeul vostru de extracţie cu noua enzimă pentru vin de 
la Novozymes: Vinozym Process. Această soluţie enzimatică unică  
şi purificată a fost special elaborată pentru a completa metodele şi a 
mări eficienţa procedeelor de extracţie moderne a vinurilor roşii, albe 
şi roze cu maturare scurtă. 
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– Îmbunătăţiţi procesele de extracţie a vinurilor voastre cu maturare scurtă

Parametrii tehnici

Enzima se adaugă la struguri albi în zdrobitor sau în vasele 

de transport, înainte de presă, şi la struguri roşii în timpul 

umplerii cuvelor. Pentru tehnicile de tratament termic cu 

detentă rapidă, la termovinificare şi la macerarea 

prefermentativă la cald, este recomandat să adăugaţi 

enzima când temperatura este inferioară de 55°C. 
Activitatea enzimei nu este influenţată de prezenţa SO2. 

Vinozym Process

Creşterea globală a randamentului de suc

Creşterea intensităţii culorii Creşterea conţinutului în compuşi fenolici totali
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Varietatea strugurilor

Fig.1. Vinozym® Process măreşte randamentul global cănd utilizăm varietăţile 
Cabernet, Merlot şi Sémillon (încercări desfăşurate în condiţii reale de vinificaţie: 
fermentatoare rotative).

Figurile 2 şi 3. Vinozym® Process măreşte intensitatea culorii dar şi extracţia compuşilor fenolici ai vinurilor roşii (încercări desfăşurate în condiţii reale de vinificaţie: 

fermentatoare rotative). Măsurătorile au fost efectuate la sfârşitul fermentaţiei alcoolice.

Timp de contact

Enzima este activă din momentul adăugării în struguri sau în 

must. Când utilizăm enzima în zdrobitor ea îşi face efectul din 

faza de umplere şi de presare. Pentru vinurile roşii, 3-4 zile sunt 

suficiente pentru asigurarea unei bune extracţii (must, culoare şi 

taninuri). La vinuri albe, 3-4 ore sunt în medie suficiente pentru 

eliberarea mustului.

Doza: 3-4g/100kg de struguri

Novozymes este numărul unu mondial în 

bioinovaţie. Împreună cu clienţii noştri care 

activează într-o largă paletă de industrii, noi 

creăm soluţii bio pentru industria viitorului, 

sprijinim dezvoltarea clienţilor noştri şi ajutăm  

utilizarea mai raţională a resurselor planetei.

Este posibil ca legislaţia, dispoziţiile şi/sau dreptul de folosire să îngrădească într-o formă sau alta clienţii de a importa, de a utiliza, de a trata şi/sau de a revinde produsele descrise în acest document. În lipsa unui acord scris 

între client şi Novozymes, prezentul document nu are niciun caracter legal, nu constituie nicio garanţie, de orice natură, şi pot fi modificate fără avertisment prealabil.

Pentru mai multe informaţii sau pentru a cunoaşte diferitele noastre birouri, consultaţi site-ul www.novozymes.com 
Novozymes Switzerland AG · Neumattweg 16 · 4243 Dittingen · Suisse · Tél. +41 61 765 6111 · Fax +41 61 765 6333
Novozymes A/S · Krogshoejvej 36 · 2880 Bagsvaerd · Danemark · Tél. +45 4446 0000 · Fax +45 4446 9999 · wineprocessing@novozymes.com · www.novozymes.com
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