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Zastosowanie enzymow

Enzymy winiarskie:
- Temperatury: 10°C do 50°C
Enzymy granulowane:
- Rozpuszczalne w wodzie - dawkowanie do moszczu/miazgi/wina

- Np.: Rozpuszczamy 20 g enzymu granulowanego w 1 litrze wody,
jednoczesnie lekko mieszajgc

- Dawkowanie: NIGDY razem z bentonitem
- Data przydatnosci: 3 lata
- Otwarte opakowania: nalezy dobrze zamkng¢ i chroni¢ przed gorgcem i
wilgocig, jezeli nie zauwazymy zbrylenia mozemy uzy¢ w nastepnym sezonie!
Enzymy ptynne:
- Przeznaczone do bezposredniego zastosowania - dawkowac bezposrednio do
moszczu/miazgi/wina
- Dawkowanie: NIGDY razem z bentonitem
- Data przydatnosci: 1,5 do 2 lat

- Otwarte butelki: dobrze zamknac¢ i przetrzymywac w lodéwce nawet do
kolejnego sezonu, nalezy kontrolowac czy nie pojawia sie zjawisko plesnienia
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Jakie sg enzymy....

Proces

Enzym specjalny

Enzym
uniwersalny

Moszcz — sedymentacja

SIHAZYM Claro

Moszcz - flotacja

SIHAZYM Flot

Maceracja &
podgrzewanie miazgi

SIHAZYM Extro

SIHA Pektinase
W - ptynna

SIHAZYM Uni

Mtode wino — zepsute
winogrona

SIHAZYM Wine Clear NOWOSC

Miode wino — na osadzie | SIHAZYM Fine
drozdzowym
Wino biate — Miode wino | SIHAZYM A

Uwalnianie aromatow
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Enzymy klarujace

Funkcja:

Ciecie tancuchow pektynowych poprzez kombinacje poligalakturonazy,
pektynosterazy i pektynoliazy

Aktywnos¢ enzymodw klarujgcych mozna sprawdzi¢ za pomocg testu
alkoholowego:

i e e
e ey TTT TTD

Test alkoholowy:
| 5 ml moszczu winogronowego
| + 5 ml alkoholu 96 % Alkohol - wymieszac

| Probowki:
| 1: Obecne pektyny — brak redukcji
| 5: Pektyny catkowicie zredukowane
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Test pektynowy

Abbildung 26: Ergebnis eines Pektintests
links = deutlich pektinhaltig, rechts = leicht pektinhaltig, mitte = pektinfrei
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Test pektynowy po 0,5h do 1,5h
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Abbildung 36: Optisches Ergebnis des Pektintests withrend 1.5 h
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Enzym pracuje na zasadzie klucz - zamek

Enzym Kompleks
enzym —
substrat

Y.

Enzym

substrat substrat
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SIHAZYM Claro

Enzym klarujgcy — jak dziata

COOCH3 COOH COOCH3 COOCH3 COOCHS3 COOCHS3

COOCH3

COOCHS3 COOC@

S-S
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Klaowanie wstepne moszczu — SIHAZYM Claro

Pektintest
Stunden 0 Probe SIHAZYM Claro Panzym Clair Rapid
1,0 g/hl 1,5 g/hl 2,0 g/hl 1,0 g/hl 1,5 g/hl 2,0 g/hl

0 pos ++ pos ++ pos ++ pos ++ pos ++ pos ++ pos ++
1 pos ++ pos ++ pos ++ pos ++ pos ++ pos ++ pos ++
2 pos ++ pos ++ pos ++ pos ++ pos ++ pos ++ pos ++
3 pos ++ pos ++ pos ++ pos ++ pos ++ pos ++ pos ++
4 pos ++ pos ++ pos ++ pos ++ pos ++ pos ++ pos ++
5 pos ++ pos ++ pos ++ pos ++ pos ++ pos ++ pos ++
6 pos ++ pos ++ pos ++ pos + pos ++ pos ++ pos ++
7 pos ++ pos ++ pos + pos + pos ++ pos ++ pos ++
8 pos ++ pos + pos + pos + pos ++ pos ++ pos ++
Uber Nacht | pos ++ pos + neg neg pos ++ neg neg
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0-10 minut =12°C
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Po6h-12°C
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Po 8 h-12°C
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Po nocy - 12°C
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Osiadanie — przebieg w czasie — 12 °C

Trubabsetzverhalten in ml

min
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Enzymatyczne klarowanie wstepne moszczu

Cel stosowania:
Oczyszczenie moszczu
Ochrona pierwotnych specyficznych dla odmiany aromatéw (Mono terpendw)

Funkcija:
- Szybka sedymentacja (Depektynizacja - szybka flokulacja)

- Szybkie i efektywne klarowanie soku winogronowego
- Unikniecie ,meczenia” mechanicznego

Zastosowanie - SIHAZYM Claro:

Temperatura — Dawkowanie — Zaleznosc:

10 °C - dawka 2 g/hl

15 °C - dawka 1 — 1,5 g/hl

Dodanie do wanny z moszczem lub do tanku klarujgcego

Po wlasciwym czasie reakcji 2> mozliwe klarowanie z uzyciem bentonitu
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Budowajg ody winogrona....

Przekroj
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I.) Strefa gtéwna
2. Frakcia ttoczenia
Kwas jabtkowy
Cukier

I1.) Intermediare Zone
1. Pressfraktion

Weinsaure
Zucker, Stickstoffverbindungen

[1l.) Strefa zewnetrzna
3. Frakcja tloczenia

Cierpkosc¢

Potas

Aromaty

Kwasy

Cukier, potgczenia azotowe
oksydazy
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Dziatanie enzymu ekstrakcyjnego

Polyphenols Polysaccharides

Phenolic acids )
Anthocyanins
Flavonols

Tannins characterized by
presence of prodelphinidins >
(% egc) and few galloylated

units (% gal)

Cellulose microfibril

_ Xyloglucans

Seed

Extensing

Tannins characterized by 3
high level of galloylated PECTINS

: SN o g e
units (% gal il AT ) i HG
(% gal) N N RGI

\

Yapre: Fraptre-Rite et al (1093,

Phenolic acids
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Dzialanie enzymu ekstrakcyjnego

Jagoda gronowa po obrobce
enzymatycznej

Jagoda gronowa w przekroju
(zdjecie z pod mikroskopu)

Brak uszkodzen skory jagody
-> Brak otar¢

—~>Aromaty i barwniki
Taniny gronowe

Rozbicie komorek
—>Polisacharydy .~

EAT. N Rozbicie komdrek B E G E R OW
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Dzialanie enzymu ekstrakcyjnego
przy miazdze win biatych

Wptyw SIHAZYM Extro (4 g/100kg) na miazge win bialych
300 0,80
+ 0,70
250 +
- . + 0,60
S 2001 o <
- + 0,50 B’
% ‘0
‘o 150 + + 0,40 8
3 g
: + 0,30
9 100 | >
= +0,20
50 +
+ 0,10
0 0,00
Kontrolle SIHAZYM Kontrolle SIHAZYM| Kontrolle SIHAZYM
Extro Extro ~ Extro
Sauvignon blanc Muskat Sémillon
(lloé¢: 25.000 kg) (llos¢: 30.000 kg) (llos¢: 34.000 kg)
B Wycieke Wydajnosé
_—
A
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Proby enzymacji w winiarniach przemystowych....

Produkt Dosage NTU % Trub Pektintest Rebsorte
(nach 8 h) (nach8h) (nhach 8 h)

Enzyme 1 TmIF100 kg 12,6 16 % Fositiv Wellkburgunder
Enzyme 2 2 mlf00kg 17.5 15% Fositiv YWyeilburgunder
SIHAZY M Extro 1 9/M00kg .8 18 %o Fositiv Grauburgunder
SIHAZY M Extro 2 g/ 100kg 41,4 g% Fositiv Grauburgunder
Enzyme 3 1 mlf100kg 100 2% Megativ Spatburgunder
Enzyme 4 1 mlf100kg 100 2% Megativ Spatburgunder
SIHAZY M Extro 1 mlf100kg 100 2% Megativ Spatburgunder
Enzym 2 1 mlf100kg 100 2% Megativ Spatburgunder
Enzyme 3 2 mlf00kg 100 2% Megativ Spatburgunder
SIHAZY M Extro 2 mlf00kg a0 7% Fositiv Spatburgunder

Enzym 2 2 mlf00kg 100 2% Megativ Spatburgunder
Enzyme 1 2 mlf00kg 49 g % Fositiv Gutedel
SIHAZY M Extro 2 mliM00kg 25 7 % Positiv Gutedel




Enzym filtracyjny a winogron z Botrytisem O
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Filtracja moszczu zainfekowanego Botrytisem ni

poddanego enzymacji enzymem filtracyjnym
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Filtracja moszczu zainfekowanego Botrytisem poddanego
enzymaciji enzymem filtracyjnym
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SIHAZYM Wine Clear

Specyficzne wtasciwosci to:

« Zastosowanie do miazgi gronowej

« Podwyzszona wydajnosc i suche wyttoki

« Efekt klarowania wstepnego moszczu

* Redukcja B-Glukanéw z winogron dotknietych botritisem

* Poprawa klarowania wina — Wsparcie samoklarowania wina

« Poprawa filtrowalnosci klaryfikujacej i wkasciwej

« Dawkowanie:

Anwendung Dawkowanie Czas

(100 kg miazgi/100
hl moszczu)

Miazga 3-5¢ 4-6h
Podczas fermentacji alkoholowe; 3-49
Podczas fermentaciji alkoholowej 5-7¢

zbioru obcigzonego Botritisem

E.T-N BEGEROW

Powering Business Worldwide




SIHAZYM Wine Clear

SIHAZYM Wine Clear ma aktywnos¢ na poziomie 7500 PGNU/g
(Poligalakturonaza) i 200 BGXU/g (1,3-exo -Glukonaza).

Produkt ten jest oczyszczony z aktywnosci Cinnamyl-Esterase.

BEGEROW
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Stosowanie enzymow przy produkcji win biatych

Czas dziatania: 4-8 h Klarowanie moszczu
SIHAZYM Extro SIHAZYM Claro
3 g/hl (przy 15°C) 2 g/hl (przy 10°C)
SIHAZYM Wine
Clear Abklingende Abklingende

35 9/100kg Garung Garung/mtode wino
SIHAZYM Fine
SIHAZYM Claro (2g/hl)+ SIHAZYM A

3-5 g/hl (> 16°C : s
SIHAZYM Extro (2g/hl) g/hi (> 16°C) 3-4 g/hl (> 18°C)

przy szczepach o wysokiej Klarowanie
zawartosci pektyn bentonitem

: Mitode K Stabiliza
wino cja

miazga & fermentacja
SIHAZYM Wine Clear
3-4 g/hl (> 14°C)




Stosowanie enzymow przy produkcji win czerwonych

Bei Maischegarung Mostklarung
Standzeit: 6-18 Tage SIHAZYM Claro
SIHAZYM Extro 2 g/hl (bei 10°C)
3-5 g/hl (bei 15°C)

Abklingende
Garung

SIHAZYM Fine
3-5 g/hl (> 16°C)

bei Maischeerhitzung
in die rickgekuhlte Maische
SIHAZYM Extro (3-4 g/hl) +
SIHAZYM Claro (1 g/hl)

z Stabilis-
lerung

Lagerung




Enzymprodukte und FCE - Klassen

Reinheitsstufen | Pektinase Typ (hauptsachlich am CE / 1000 PGNU Wert
Markt vorkommend)

Level 1 FCE gereinigte Enzyme <0.5
Level 2 Naturlich geringe FCE Enzyme 0.5-5.0
Level 3 Ausserhalb der Weinproduktion >5.0

Es gibt verschiedene FCE Reinheitsstufen abhangig von der Produktion
Level 1 : CE gereinigte Pektinasen. Nur Begerow Produzenten besitzen die Technologie

fur eine kontrolliertes CE-Level in grofdtechnischer Produktion.

Level 2: die meisten Anbieter. In Level 2 ist keine spezielle Behandlung erfolgt.

Submersfermentation gibt hier die besten Resultate fur Level 2.

Level 3: Oberflachenfermentation ist meistens bei diesen Enzymen. Die
Produktionsstamme sind normal, produzieren hohe Konzentrationen von CE. FCE
Behandlung ist erforderlich damit die Frische der Weine erhalten bleibt. Phenol off-

flavour Geruchsschwellenwert wird systematisch uberschritten.
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Cinnamyl esterase kontra konkurencja

CINU - Aktivitaten Im Vergleich
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Rosnacy popyt globalny

NEU: Rosnhgce zainteresowanie we wszystkich regionach (tgcznie z Australig)
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Struktura enzymoéw

Technologia fermentaciji

Produkt SIHAZYM Claro
Zrédto formuty 3 Pektinase Stamme
FCE oczyszczenie (*) tak

Granulat tak
Opakowanie 100 grs und 250 grs puszka
Koszty produkgiji $$$
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Koncentracjai oczyszczenie

Paradygma pomiedzy koncentracjg a oczyszczeniem
» FCE Reinigung engt das Enzymaktivitatsspektrum ein

» Panzym Clair Rapide: ist eine der hochst konzentriertes CE gereinigte
Formulierungen am Markt

Aktuell am Markt erhaltlich

» Nicht CE gereinigt, hoch konzentrierte Pektinase . Nicht beachten der
Weinqualitat besonders fur Weillweine & Roséweinen (siehe Rapidase
MaxiFruit)

» FCE Formulierungen, sehr verdunnt. Nicht beachten die
Leistungsfahigkeit fur die Applikation (nicht die richtige Dosierung)
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Koncentracja i czystos¢: pozycjonowanie

CINU
Stopien

Stopien 3
Stopien 2

Stopien 1

>

ograniczna $rednia wysoka Koncentracja

Kreisflache = Obszar aktywnosci enzymu
CINU-Stopien: Stopien 1 = FCE mycie
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