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OENOZYM RED FRUIT
PREPARAT ENZIMATIC PENTRU OBTINEREA VINURILOR ROSII
FRUCTATE S| CATIFELATE

ISTITUTO
O E O COMPOZITIE
| T ALIA OENOZYM RED FRUIT este o enzima pectolitica pe baza de pectinaze, derivata din tulpini

selectionate de Aspergillus niger. Pentru realizarea sa nu sunt folosite microorganisme modificate
genetic. Este un produs de concentratie ridicata sub forma microgranulara standardizata cu

OENG S:R:k: maltodextrina la o activitate minim& de 460 PLU/g.
Via dell’Industria, 51

25030 / Etbusco (BS) CARACTERISTICI

T. +39 030 77 00 527 OENOZYM RED FRUIT este un preparat enzimatic studiat pentru garantarea degradarii
) o fractionate Tn mod eficace a peretilor celulari ce compun celula boabei de strugure, garantand o
info@oenoitalia.com extractie calibrata a precursorilor aromatici si a fractiunii antocianice a strugurilor. De asemenea

WiwEErE]ta R, oo permite degradarea pectinelor esterificate prin actiunea activitatilor pectin-liazice, aceasta

impreuna cu activitatea poligalacturonazica, asigurand degradarea complexelor pectin-celulozice,

permitand o rapida dizolvare a precursorilor aromatici din partea solida catre partea lichida.
in-esterasica joaca un rol fundamental intrucat garanteaza formarea substratului

ia activitatii secventiale poligalacturonazice si arabanazice,

artilor ramificate ale pectinelor.

ecundare hemicelulazice si celulazice, OENOZYM

i si taninuri, limitand extractia de polifenoli amari.

razica si nu contine activitati antocianazice.

izat pentru tratamentul masei zdrobite
ctie pentru macerarea rapida a
i si a polizaharidelor parietale.

Produsul este destinat tratamentu
recomanda adaugareaa 1 -3 gdee

MODALITATE DE UTILIZAR

Oenozym Red Fruit este un preparat de utili
tratat este necesara diluarea preparatului e
adaugarea produsului imediat dupa zdrobire si
fara a adauga n acelasi timp si taninuri enologice.

tia de vinuri rosii. Se
zei de macerare.

arii in masa de
recomandata
a produsului,

AMBALARE

Produsul este disponibil la pungi de 0,1 kg si 0,5 kg sa

PASTRARE

Activitatea enzimatica a produsului este garantata pent aca este

pastrat intr-un mediu racoros si uscat la o temperatura s
bine ambalajul ce a fost deschis pentru a-i asigura pastrar

CLASIFICARE $SI DECLARATII
Conformitate cu normele Reg. CE 606/2009 — Codex OIV (
alimentare).

Produs necertificat biologic, dar admis pentru productia vi
bio (Reg. CE 203/2012)

Limite de utilizare : /

Termen minim de pastrare indicat pe ambalaj
Clasificare Siguranta: Nociv — frasa R: 42 — frasa S: 22

Aziend ist g o
df'ézsi’ioﬁ:"qjs.-.ig“ : Clasificare ADR Neclasificat

Ampletite  certificati OGM Nu contine/nu provine din OG
secondo le norme UNI ;

EN ISO 9001 ¢ UNIEN
1SO 14001




Alergeni Nu contine produse precizate in alin Il bis al directivei 2000/13/CE,
modificate prin directiva 2007/68/CE.

PERICOLE

Acest produs trebuie Tnmagazinat, manipulat si utilizat Th acord cu normele sanitare de igiena
industriald si Tn conformitate cu legislatia Tn vigoare. Produs pentru uzul alimentar si enologic,
destinat utilizarii exclusiv profesionale. Este considerat un produs care nu este periculos, astfel
incéat nu necesita fisa de siguranta.

Informatiile continute in aceasta fisa tehnica, sunt cele disponibile Tn stadiul actual al cunostintelor
despre acest produs. Utilizatorii trebuie sa opereze conform bunelor practici de lucru si in
conformitate cu legislatia Tn vigoare; este, de asemenea, oportun a se realiza teste preliminare.
Indicatiile si recomandarile prezente Tn acest document nu garanteaza obtinerea unui anumit
rezultat presupus apriori de catre un utilizator.

Fisa tehnica elaborata in 10/02/2015 rev. n° 1



