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ZIMAFRVUIT

PREPARADQENZIMATICO PARA CLARIFICAQAO, EXTRACAO
E LIBERTACAO DOS COMPONENTES AROMATICOS VARIETAIS

ENZIMAS

COMPOSICAO
.

Pool enzimatico com atividade pectolitica e glicosidasica, desenvolvido para a
utilizacao em uvas e mostos, mesmo durante a maceracao.

CARACTERISTICAS

ZIMAFRUIT & um preparado em pé. E um grupo enzimatico com atividade pectolitica
e glicosidasica, para utilizar em vinificacao. Estudado para a producao de vinhos
encorpados, onde se pretende realcar as caracteristicas varietais da casta e permite
melhorar a clarificacao dos mostos. A extracao e hidroélise das substancias aromaticas,
presentes na pelicula, sao possiveis, gracas a presenca simultanea das atividades
pectolitica e glicosidasica. ZIMAFRUIT nao possui a atividade antocianasica, por este
motivo, também pode ser usada durante a vinificacao de vinhos tintos, com excelen-
tes resultados.

APLICACOES

E :
A atividade pectolitica e glicosidasica da ZIMAFRUIT é extremamente interessante.
Manifesta-se durante a extracao e hidroélise dos precursores aromaticos, quando da
libertacao dos monoterpendis e norisoprendides, responsaveis pelos aromas de
numerosas castas varietais. A ZIMAFRUIT possui todas as quatro atividades glucosi-
dasicas necessarias para a obtencao dos aromas varietais. Por outro lado, nao possui
nem atividade cinamil esterase, responsavel pela formacao de percursores que
podem ser transformados em substancias com aromas desagradaveis, nem
antocianasica, que é responsavel pela perda da fracao polifenolica responsavel pela
cor.
Para alem disso, a ZIMAFRUIT possui uma excelente atividade poligalacturonase, o
que permite modificar a estrutura das pectinas presentes, diminuindo a viscosidade
do meio e assim, melhorar a clarificacao do produto a tratar, e o rendimento da pren-
sagem.
E possivel adicionar a ZIMAFRUIT diretamente nas uvas ou durante a maceracdo, em
contacto coma a pelicula. E utilizada em vinificacdes de brancos e tintos, para a
extracao de aromas varietais da casta e das notas frutadas, de acordo com os protoco-
los de vinificacao.

O uso de ZIMAFRUIT deve respeitar as Normas nacionais e legais em vigor.
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ZIMAFRVUIT

PREPARADQENZIMATICO PARA CLARIFICAQAO, EXTRACAO
E LIBERTACAO DOS COMPONENTES AROMATICOS VARIETAIS

ENZIMAS

INSTRUCOES DE UTILIZACAO

&5 .
Diluir a ZIMAFRUIT em 10 partes de agua. Acrescentar esta solucao ao mosto apos
esmagamento da uva ou, no inicio da maceracao, assegurando uma boa homogenei-
zacao.
ZIMAFRUIT exerce a sua acao entre os 10 e 30°C; a velocidade de acao da enzima
aumenta neste intervalo, com o aumento da temperatura. Neste intervalo, a velocida-
de de acao da enzima aumenta com o aumento da temperatura.
A bentonite exerce um efeito de absorcao das proteinas e consequentemente das
enzimas; aconselha-se portante proceder ao tratamento com bentonite, apenas
quando a atividade enzimatica estiver completada.
ZIMAFRUIT tolera teores de anidrido sulfuroso normalmente presentes nos mostos.

DOSES

[
|

1- 2 gr/hL em mosto brancos.
1 gr/hL em mosto tintos ou rosados.

EMBALAGEM

=
|

Frascos de 500 gr.

CONSERVACAO

El
|

Conservar num local fresco (10-15°C) e seco.
Fechar cuidadosamente os frascos depois de abertos.

IDENTIFICACAO DOS PERIGOS

>
|

De acordo com as Normas atuais, o preparado e classificado: Xn - NOCIVO (consultar
a ficha de seguranca).

Esta conforme o Codex Enologico Internacional, versao em vigor.
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