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Granulovany enzymovy p Fipravek ke zlepSeni filtrace a extrakce
mannoprotein U ze stén kvasni énych bun ék
Produkt SIHAZYM © Fine je pektolyticky enzymovy Davkovani
pripravek s vedlejsi aktivitou betaglucanasy. — -
Kombinace pektolytické hlavni aktivity a aktivity Pouziti Davka Doba
betaglucanasy umoz Ruje zvySenou filtraci mladého (100 kg
vina. Zvy3ena filtrace vznika odbouranim slizovych _ rmutu)
latek (u shnile sklizenych hrozn @) a zbytkovych Mladévino
pektin & brzdicich filtraci. Krom & Botrytis cinerea i Odznivajici kvaseni )
dal$i mikroorganismy na hroznech jsou schopné (~17-20) 3-59¢ 2 -3 tydny

tvo Fit slizové latky, jez povedou k problém  Gm jak p Fi
cereni mostu, tak i p Fi filtraci mladého vina. Pouziti
SIHAZYM® Fine je enzymatickym FeSenim t échto
potizi.

SIHAZYM® Fine se na zakladé své aktivity betagluca-
nasy pouziva k extrakci mannoproteind béhem sklado-
vani mladého vina na kvasinkovych kalech. Enologickym
cilem je enzymaticky rozstépit stény kvasnié¢nych bunék
a takto dosahnout zvySenou extrakci mannoproteind.
ZvySeny podil mannoproteint podporuje pocit v Ustech
(mouthfeel) a komplexnost vin.

Specifické vyhody SIHAZYM® Fine jsou:

» VySS§i filtraéni vykon - nizSi vyrobni naklady
» Uvolnéni mannoproteind

» ZvySeni pocitu v Ustech (mouthfeel) vin

» Vétsi komplexnost

» Vhodny ke skladovani ,sur lie“; ke zrani batonnage

Pouziti

Po alkoholickém
kvaSeni (~13 — 15 C) 5-8¢g 4 — 6 tydnu
(1 krat denné

SIHAZYM® Fine je specialnim enzymem pro oSetfeni
mladého vina ke zvySeni filtracniho vykonu. Cilené

podporuje odbourani latek brzdicich filtraci, jako jsou
botrytisovy glukan a dalSi polysacharidové komplexy.

SIHAZYM® Fine se v doporuéené davce pouziva jako
10% vodni roztok pfimo do nadrze béhem odznivajiciho
alkoholického kvaseni (vyuziti tepla z kvaSeni) nebo na
konci alkoholického kvaSeni. Pfi efeni hroznového
koncentratu ze (pro botrytis) shnilych sklizenych hroznt
zamichame SIHAZYM® Fine do predcefici nadrze.
Dilezité je optimalni rozlozeni enzymového roztoku.

Ovérovana jakost

Pfi vyrobé SIHAZYM® Fine se pravidelné kontroluje jeho
rovnomérné vysoka jakost.

Tyto zkousky zahrnuji jak technicka kritéria funkénosti,
tak i potravinafskou nezavadnost. Pfisné kontroly se
dale provadéji pfimo pfed a béhem konecného baleni.

rozmichat)
Ptiprava hroznového
koncentratu do8g 4 — 6 hod
(~8-10T)
Aktivita

Standardni aktivita v jednotkach FDU (ferment
depectinization unit) se uréuje méfenim rychlosti
depektinizace standardizovaného substratu.

SIHAZYM® Fine ma pektolytickou aktivitu > 2000 FDU/g
a dalSi vedlejsi aktivitou betaglucanasy. Produkt je
ocistén od aktivity cinamylesterazy.

Zvlastni pokyny

Enzymy se pfi kontaktu s bentonitem nenavratné
poskozuji adsorpci.

Enzymacni reakce musi byt ukonéena pred pouzitim
bentonitu, pfip. bentonit se pfed davkovanim enzymi
musi opét odstranit.

PFipadné nutné oSetfeni bentonitem byste tedy méli
provést po oSetfeni enzymem, protoZe jinak enzym bude
adsorbovan bentonitem a tim se stane ned¢innym
Pouziti az 1000 mg/l SO, nema vliv na enzymovou
aktivitu.

Bezpeénost a Cistota

Produkt je bily, rozpustny mikrogranulat bez
konzervacénich Cinidel a prakticky bezprasny. Vyrobek
odpovida doporu¢enim FAO/WHO JEFCA a FCC pro
potravinafské enzymy, kromé toho spliuje horni limit 5 x
10*/g pro podet zarodkii a 102/g pro plisné.

Skladovani

SIHAYZM® Fine je mikrogranulatem, jenz pfi 4 — 6 T (~
teplota lednicky) Ize skladovat 24 mésicu, aniz by ztratil
svou vykazanou aktivitu. Produkt skladujte v suchu a

(v pfipadé jiz otevieného baleni) dobfe uzavreny.



Skladovani

SIHAYZM® Fine je mikrogranulatem, jenz pfi 4 — 6 C (~
teplota lednicky) Ize skladovat 24 mésica, aniz by ztratil
svou vykazanou aktivitu. Produkt skladujte v suchu a

(v pfipadé jiz otevfeného baleni) dobfe uzavreny.

Druhy baleni

100 g plechovka — ¢&islo zbozi 95.231.001
Hlavni kli¢ celniho sazebniku: 3507 90 90

Ovérovana jakost

PFi vyrobé SIHAZYM® Fine se pravidelné kontroluje jeho
rovnomérné vysoka jakost.

Tyto zkousky zahrnuji jak technicka kritéria funkénosti,
tak i potravinafskou nezavadnost. Pfisné kontroly se
dale provadéji pfimo pfed a b&hem koneéného baleni.

(e
/e O,

Reg. No. 000480 QM

Informujeme Vas a radime Vam dle nejlepSiho védomi. Mé&jte ovSem pochopeni pro to, Ze tyto pokyny pfi rozmanitosti
aplikaci, pracovnich postupt, provoznich pomérl atd. nemohou byt v kazdém pfipadé zavazné. Pouziti v rozporu s uréenim
vylu€uje jakykoliv narok na ruceni. Otisk, i ¢astec€ny, je dovolen jen s uvedenim pramene
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