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Révélons votre différence



A gama MYZYM™ da 10C é a resposta aos desejos dos en6logos
disporem de solugdes adaptadas as suas necessidades.

A partir de um estudo relativo as expectativas dos utilizadores de
enzimas enoldgicas e da nossa experiéncia em todas as adegas,
criamos a gama MYZYM™ sobre critérios de qualidade, eficdcia
e fiabilidade.

Anteriormente, I0C finha analisado e testado um conjunto de
matérias-primas e formulacdes do mercado antes de proceder a

uma selecdo rigorosa das matérias mais eficazes de acordo
com as realidades econdmicas do mercado.

Com a preocupagdo de facilitar a aplica¢do das nossas enzimas,
propomos formulagdes microgranuladas, limitando assim a sua
pulveruléncia, ou formulacdes liquidas “ready-to-use”.

MYZYM™ é uma gama completa de solu¢des adaptadas, para
cada aplicacg@o e para todas as condigoes, testadas e validadas
pela inddstria vinicola.

MY/YM]": PORQUE?

As enzimas sdo proteinas naturais acelerando as reagdes bioquimicas do vinho.As enzimas enolégicas vao assim permitir-lhe acelerar
e amplificar as diferentes etapas de vinificagdo oferecendo:

e Um ganho quantitative: ganho de fempo, aumento do volume de sumo, melhoria da filtrabilidade.
o Um ganho qualitativo: libertacGo de aromas, ganho de cor, de estrutura.
Portanto, convém escolher a enzima cuja agdo sobre a uva serd mais adaptada ao resultado pretendido.

Estrutura da parede das células da uva e acdo direcionada das enzimas ¢
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ENZIMAS DE CLARIFICACAO

(Hidrolise das pecfinas)

ENZIMAS DE EXTRACAO

(Hidr6lise das pectinas, celuloses,
hemiceluloses e proteinas)

sS@e® pofeinas

BB hemicelulose
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VY/VM]': COMO?

De forma a garantir a eficdcia das enzimas enoldgicas, alguns
parGmetros devem ser controlados.

TEMPERATURA: demasiado baixa, diminui a acdo das enzimas,
demasiado elevada, destroi-as. A femperatura ideal de utilizagto das
enzimas estd longe da zona predefinida de vinificacao. Se pretender
utilizar as enzimas a femperaturas mais exiremas, convém escolher
a enzima mais adaptada a estas condi¢cdes especificas, aumentar
0 fempo de acdo e as dosagens.

BENTONITE: as enzimas ficam inativas com a bentonita. Portanto,
devem ser utilizadas antes da adi¢@o de bentonita, ou assim que
a bentonita for totalmente eliminada.

APLICACAO: propomos formulacdes enzimdticas sob a forma
microgranulada perfeitamente solGveis, ou sob a forma liquida,
para uma grande facilidade de utilizagdo. De forma a ofimizar a
sua homogeneizag@o no mosto ou no vinho, devem primeiro ser
dissolvidas e diluidas em dez vezes o seu peso de dgua fria.



MY/YM]|": RESULTADOS

@ EXEMPLO DE DESEMPENHOS DE CLARIFICAGAO EM CONDICOES EXTREMAS:

MYZYM READY EXTREM™ é uma formulagdo enzimdtica selecionada para resistir as femperaturas extremas e ficar mais ativa em condicoes
dificeis.

Cinética de clarificacto a 4°C

—

Vinhode == Enzima de clarificagdo === MYZYM READY

Turbidez (NTU) referéncio 2mi/mL EXTREM™ 2 mi/hL Neste exemplo de clarificagdio
2 de um mosto branco a uma
800 temperatura muito baixa (4°C, pH
N~ 3,6), MYZYM READY EXTREM TM
600 ~ é avaliada como a formulag@o
N N enzimdtica mais adaptada para
400 ~ oG (66
\ — obter uma clarificagdo rdpida e
B0 = de qualidade (reduzida turvagao
~ final do mosto).
0

0 2 4 6 8 10 12 14 16 18 20 22 24 26 28 30 32 34 36
Tempo (em horas)

Cinética de clarificacdo a 45°C

Vinhode == Enzima de clarificagio = = MYZYM READY
AN referéncia 0,5 muhL EXTREM™ 0,5 ml/hL e o de clatificacd
! == Enzima de clarificacio === MYZYM READY esie exemplo e,C anhcagao
Turbidez (NTU) 1 muhL EXTREM™ 1 mL/hL de um mosfo finto com
200 g pH 3.4 (Merlot), conforme
\ o retirado da termovinificagao,
160 7N\ - a termoestabilidade especifica
120 N\ N de MYZYM READY EXTREM TM
N\ IO T permite-lhe estar particularmente
80 3 e 1 ativa: aqui a meia dose € tdo
™ T eficaz como uma formulag@o
40 <) o cldssica e significativamente
p— . .
g maior em doses equivalentes.

0

0 2 4 6 8 0 12 14 16 18 20 22 24 26
Tempo (em horas)

& orimMIZAGAO DA EXTRAGAO:

Teste em uvas: Casta = Merlof, pH do mosto = 3,40, femperatura do mosto = 16,5 °C, fempo de confacto = 24h, dose = TmL/hL para cada modalidade.

Estimativa de sedimentos % Vol mosto (em mL)
N N
1,6 35
1.4 30
1,2 25
1.0
08 20
0.6 15
0.4 10
02 5
0 0
MYZYM ULTRA MYZYM Vinho de MYZYM ULTRA MYZYM Vinho de
EXTRACT™ EXTRACT™ referéncia EXTRACT™ EXTRACT™ referéncia

A utilizagdo de MYZYM EXTRACT™ e mais ainda de MYZYM ULTRA EXTRACT™ permite aumentar em macerac@o o volume de extrac@o de
sumo/vinho mas também de compostos de inferesse (pigmentos, polissacarideos com gordura) gracgas s suas atividades hemiceluldsicas
que atuam em sinergia com atividades de pectinase.



MY/YM[": A GAMA

/

\

MYZYM CLARIF ™
Clarificacdo dos mostos

MYZYM ULTRA CLARIF ™

Clarificac@o dos mostos
em condicoes dificeis

MYZYM READY CLARIFICATION ™

Formulacdo liquida para a clarificacdo
dos mostos em condicdes dificeis

MYZYM CLEAR ™

Clarificagdo dos mostos e dos vinhos
botritizados, melhoria da filirabilidade

MYZYM READY EXTREM ™

Formulacdo liquida para a clarificacdo
em condi¢des extremas (ao frio, ao
quente, sumo bastante carregado)

MYZYM READY'UP ™

Formulacdo liquida especifica
para a clarificacdo em flofacdo

MYZYM READY SPIRIT ™

Formulacdo liquida para a prensagem e a
clarificagdo dos mostos destinados aos produtos
de destilagdo (fraca concentrag@o em PME)

-

MYZYM READY PRESS ™
Formulag¢do liquida para a prensagem

das vindimas destinadas & elaboracdo
dos vinhos brancos ou rosés

MYZYM MPF ™

Extracdo de cor e dos precursores
aromaticos em maceragdo a frio

MYZYM EXTRACT ™

Extracdo da cor e ganho
de estrutura

MYZYM ULTRA EXTRACT ™

Extracdo da cor e ganho de
estrutura em condicoes dificeis

MYZYM RED FRUITS ™

Extracdo e revelagdo dos precursores
aromdticos das uvas em tinto

MYZYM WHITE FRUITS ™

Extracdo e revelagdo dos precursores
aromdticos das uvas em branco

~

MYZYM ELEVAGE ™

Aumento da gordura e aromas por autdlise
acelerada das leveduras

MYZYM AROMA ™

Revelacdo de aromas varietais
a partir de precursores




MY/VM]'s QUAL?

9 OPERAGCOES PRE-FERMENTATIVAS - CLARIFICACAQ

MYZYM MYZYM '\rgﬁz';ﬂ MYZYM '\SZ(Z]E';/A
Clarif ™ Ultra Clarif ™ Clarification ™ Ready Up ™ Spirit ™
Cor do vinho o ([ o o o [
FormulagGo* MG MG é MG é é é
@ Orginico (O NoP @0 ®O0 0 O ® 0 0 ® 0
nifoaggo pordeomeczs | Y | Y | YV | V|V v
ot oo v
Condigdes  Normais v
Normais a dificeis \/ \/ \/ \/
Muito dificeis
(Botrytis, \/ \/
filtrabilidade)
(E(;dfrreicr)T,] gsqueme) ‘/
Ganho Proporcdo PY o0 PY P ) o0 o0 P
sumo/borras
Tempo o0 o0 o000 L X 000 [ X J o0
Filtrabilidade [ [ [ 000 o0 [ ] o
Atividades Primarias Pectinase Pectinase Pectinase Pectinose Pectinase Pectinase Pectinase
B-glucanase
Secunddrias Hemicelulase
Dosagem indicativa Ta3g/hl | Ta2g/hL | Ta2ml/hL| Ta3g/hL | Ta2mbl/hL | 2a3mL/hL | 1 a3 mL/hL
Acondicionamento 51(18201823 5}?(8 ]28%1 15L0-0 ]rr[])LL 1009 1 EO ;SL 1 50 I1(;)L "

* MG : micro-granulado. @ :liquido.




9 OPERACOES PRE-FERMENTATIVAS - EXTRAGAO / MACERAGAO

MYZYM
ead 5 ] o White
Pre 0 Fruits ™
Cor do vinho [ () [ ) [ ) o0 O
Formulagdo* ‘ MG MG MG MG MG
@ Orginico (O NoP @) @) O O O O
Estadode  prensagem
vinificacao
Maceragdo
pelicular ‘/ \/
Maceragdo /
Extracdo ‘/ ‘/ ‘/ ‘/ ‘/
Condigﬁes Normois / / / / /
Dificeis v v v v
Ganho Proporgdo o0 P °® o0 o0 o0
sumo/borras
Filtrabilidade [ [ [ o o o
Volume na
boca/estrutura o e 00 00 00
Cor 000 o 00 o o
Aromas (X | o 000 000
Atividades Pectinase _
PrINCIPAIS  pyinGrigs Pectinase Pectinase Pectinase Pectinase Glicosidase el
(incluindo B-glucosidase
arabinofuranosidase)
. . Celulase e Celulase e Celulase e Celulase e Celulase e
Secunddrias Hemicelulase : : : : )
hemicelulase hemicelulase hemicelulase hemicelulase hemicelulase
Dosagem indicativa 2 a3 mL/hL 1a3g/hL 2a3g/hL la2g/hL la2g/hL 1a3g/hL
- i i 100g-250¢g i 100¢g 1009 -250¢g
Acondicionamento 1L-20L 100g- Tkg Tkg - 10kg 100g-250¢g 250g- 1kg Tkg - 10kg

*MG : micro-granulado. @ : liquido.




€ 0PERACOES POS-FERMENTATIVAS - EXPLORAGAO

Cor do vinho ®
Formulagdio MG Ve
Orgdinico NOP
Ganho Filtrabilidade 000
Estrutura 000
Aromas o oo

Atividades  primarias

B-glucanase

B-glucosidase

Dosagem indicativa

1a3g/hL

2a5g/hL

Tempo de atividade indicativo

2 a 6 semanas

3 a 6 semanas

Acondicionamento

100¢

100¢

MG : micro-granulado.




PERGUNTAS FREQUENTES

Qual é o modo de acdo das enzimas?

Uma enzima é uma proteina capaz de acelerar uma reagdo bioguimica.
Qualquer ser vivo funciona gracas a atividades enzimdticas. No vinho,
as enzimas geralmente utilizadas permitem “cortar” moléculas muito
grandes em fragmentos mais pequenos. Em clarificagtio, as diferentes
afividades pectoliticas e glucandsicas fornam assim os mosfos menos
viscosos, diminuem a acdo dos coloides protetores, e facilitam portanto
a sedimentagdo das borras, acelerando-a significativamente. Na
extracao, estas atividades pectoliticas sdo associadas a afividades
secunddrias (celulases e xilanases) que permitem fragilizar a nivel
celular a pelicula da uva, libertando assim um sumo inacessivel mas
sobretudo constituintes fundamentais para a qualidade, como 0s
taninos, pigmentos, polissacarideos ou ainda os precursores de aromas.

Para que serve a enzimagem? Qual é o ponto da enzimagem
quando a vindima é sauddvel?

Em decantacdo, a enzimagem € vital, uma vez que as uvas contém
uma grande quantidade de pectinas que s@io encontradas nos SUMos.
Estas pectinas estdo presentes inclusive numa vindima saudavel,
uma vez que provém da uva. Elas sdo moléculas polissacaridicas
muito grandes que aumentam a viscosidade do mosto, diminuindo
significativamente a sedimentacto das borras. As pectinases da uva
sdo insuficientes ou até muito inibidas (caso de stress hidrico na vinha)
para enfrentar este obstdculo.

Na extracto e maceragdo, a ufilizacdo de formulagdes adequadas permite
aceder a fragoes fendlicas ou aromdticas dificilmente explordveis apenas
por acdes mecanicas, sobretudo num curto periodo de tempo fal como
uma maceragao pré-fermentativa a frio. Também permite aumentar o
rendimento em escoamento, diminuir as frituracoes e estabilizar a cor,
alguns dos efeitos que tm um certo impacto na qualidade do vinho.

Porque é que existem diferentes tipos de enzimas?

A cada objetivo a sua formulag@o enzimdfica. O termo genérico
“pectinases” agrupa preparagdes mais ou menos concentradas
nas frés principais subcategorias de pectinases (pectinesterases,
endo- e exo-poligalacturonases, pectinaliases), e mais ou menos
ricas em afividades secunddrias de inferesse enoldgico de extragdo
e/ou revelacdo (arabinanase, galactanase, ramnogalacturonase,
hemicelulases, glicosidases...).

« N@o quero utilizar enzimas uma vez que sdo produtos quimicos »
As enzimas sdo intimamente associadas @ vida e estdo presentes
em fodos 0s seres vivos. Embora as preparacdes enzimdticas sigam
procedimentos de purificagdio muito técnicos, continuam a ser ferramentas
naturais de vinificagdo, presentes em menor concentra¢dio na uva.

Quando se deve posicionar a enzima? Para os brancos deve
ser feita a enzimagem no reservatdrio da prensa ou na cuba de
decantac@o?

Deve-se adicionar a enzima o mais cedo possivel no processo, de forma
a beneficiar da atividade enzimdtica o mais cedo e o maior fempo
possivel. Portanto, € geralmente preferivel a enzimagem na drea de
rececto, mesmo antes da prensa, de modo a aumentar a exragto de
sumo e de precursores de aromas na prensagem.

Institut CEnologique de Champagne
Zl de Mardeuil - BP 25

51201 EPERNAY Cedex - FRANCE

Tél +33 (0)3 26 51 96 00
ioc@iocwine.com - [l @OCforwine

Enotext, Lda

Rua do Castanhal, Lote 21 - Sector |I
4475-122 Gemunde - Maia
Tel.00351 229 407 856
geral@enotext.pt

Devo aumentar a dose se os mostos estiverem frios? Qual é a
temperatura ideal de utilizacGo das enzimas em maceracGo em
vinho tinto? MPF: quais as temperaturas limite e ideais de utilizagGo?
As atividades de pectinase sto geralmente ideais a uma temperatura
proxima de 50°C. O que significa que esfamos muito longe das condicdes
cldssicas de maceragdo, exceto as termovinificagdes e maceracoes
pré-fermentativas a quente (processos em que as faxas de substancias
pécticas sdo ainda mais elevadas).

Considera-se que as enzimas mantém uma atividade para temperaturas
superiores a 5°C.Ndo sto destruidas pelo frio, simplesmente abrandam.

Se os mostos estiverem demasiado limpos (turvacao reduzida),
vou ter mais dificuldade de fermentac@o e portanto um aumento
da acidez voldtil?

Este risco existe, mas basta reintegrar algumas borras para aumentar
ligeiramente a turvagao.Além disso, a utilizagdo do profetor de leveduras
ACTIPROTECT+ ™ em reidratagdo das leveduras diminuird os riscos de
stress fermentativos associados a uma turvacao reduzida. A eliminagdo
rdpida de borras pela enzimagem continua a ser em todos 0s casos
uma garantia de seguranca microbiol6gica, ou seja fermentativa.

Porque é que uma enzima parece eficaz numa colheita e menos
na seguinte?

A eficdcia de uma preparacdo enzimdtica depende da boa adequacdo
enire a sua dosagem, as condigdes do meio e a propria matéria-prima.
De uma colheita para a outra, pardmetros como o stress hidrico, a
espessura da pelicula da uva, o pH, a quantidade de pectinas ou de
beta-glucanos, efc... podem mudar fotalmente, necessitando de uma
dose ou até por vezes uma formulag@o enzimdtica diferente.

Seria interessante utilizar glicosidases nas chamadas castas
ndo aromdticas?

Embora as castas “neutfras” tenham apenas poucos precursores
terpénicos e norisoprendides, a agdo de glicosidases permite no enfanto
revelar estes Gltimos, aumentando assim a intensidade frutada dos
vinhos. Além disso, estas enzimas podem ter uma agdo de revelagto
da beta-damascenona, intensificador dos aromas frutados do vinho.

0 que é a atividade? Posso comparar a atividade de preparacoes
de diferentes fornecedores?

A atividade de uma enzima € uma medida do seu poder de aceleragdo
de uma reacdo especifica num determinado substrato, por exemplo um
composto péctico. No entanto, existem diferentes métodos e unidades
de medida de atividades enzimdticas, dificultando muitas vezes as
comparacdes de uma preparacdo G de outro fornecedor. Por fim, a
propria nocdo de atividade continua de qualquer forma a ser insuficiente
para avaliar a eficdcia de uma formulagto enzimdtica, uma vez que é
a sinergia entre o conjunto das afividades da preparagdo num mosto
real, e ndo cada uma feita separadamente num meio modelo, que ird
desempenhar um papel determinante.

WWW. ioc.eu.com
www.enotext.pt



