POUR USAGE ENOLOGIQUE

Préparation d’enzymes

pectolytiques riches en OTHE,
activités glycosidases
IS0 22009

ENOZYM® FW participe a la clarification et valorise le potentiel aromatique des vins blancs et rosés par la
libération des ardomes variétaux.

INTERET ENOLOGIQUE UTILISATION

Les terpénes et C13-norisoprénoides sont des composés issus du raisin Préparation et conservation :
qui contribuent a I'ardme variétal des vins. Odorants sous leur forme
libre, ils demeurent largement présents dans les vins sous forme de
précurseurs inodores glycosylés (liés a des sucres).

Se référer a I'emballage ou a la fiche technique.

ENOZYM® FW contient les activités glycosidases permettant de
cliver les groupements glycosylés de ces précurseurs et de libérer les
composés odorants, qui augmenteront ainsi le profil aromatique des
vins.

Particulierement recommandée sur les cépages terpéniques (Muscat, DOSE D'EMPLOI
Gewiirztraminer, Riesling, etc.), ENOZYM® FW peut étre employée sur

tout type de cépage, notamment pour son action de révélation de la

3-damascénone exhausteur du fruité des vins.

Vins secs :
OENOZYM® FW contient des pectinases qui participent a la clarification 326 g/l
des vins.
Vins doux :
6 g/hL
@ PACKAGING
Boftes de 100g.

AVIS D'EXPERT

Apres traitement, déguster le vin chaque semaine.

Lorsque le niveau d’intensité aromatique recherché est atteint, stopper
la réaction enzymatique avec un ajout de 10g/hL de bentonite (ex :
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