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ULTRasi Redberry

Macerazione per vini rossi giovani.

APPLICAZIONI

ULTRasi Redberry & un preparato enzimatico liquido indicato nei processi di macerazione
in rosso e termovinificazione. In macerazione, ULTRasi Redberry risulta molto aftivo sulla
parete cellulare agevolando nofevolmente la fase di estrazione: la pectinliasi consente di
idrolizzare le sostanze pectiche senza causare liberazione del mefanolo nel mezzo,
cellulasi ed emicellulasi sono coinvolte nella disgregazione della parete cellulare, permet-
fendo quindi una pit rapida fuoriuscita della materia colorante e dando oftimi risultati in
fermini di quantitd, qualita e stabilita del colore.

L'impiego di ULTRasi Redberry incrementa anche I'estrazione di composti aromatici primari
e dei loro precursori; & particolarmente indicato nella macerazione per vini rossi giovani
e rosafi, di pronto consumo, dove estrae prevalentemente i tannini morbidi presenti nella
buccia, conferendo maggior equilibrio al palato. Impiegabile anche in vini con poten-
ziale di invecchiamento, in partficolare su varietd ricche in tannini da vinaccioli, per
riequilibrare il corredo tannico. Resistendo ad elevate tfemperature, fino ad un massimo di
60 °C, UlTRasi Redberry permette di oftimizzare il processo di estrazione derivante dalla
fermovinificazione e di rendere piu veloce ed efficace il processo di chiarifica.

VANTAGGI

© maggiore estrazione di antociani,

© maggiore estrazione delle componenti aromatiche e dei loro precursori,
© maggiore estrazione di tannini dalla pellicola,
© riduzione dei tempi di macerazione.

inoltre. ..

© veloce depectinizzazione,

© rapida diminuzione della viscosita,

© aumento della capacita produttiva, in fermini di resa in mosfo e vino.

Attivita enzimatica Enzima generico M ULTRasi Redberry
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Atftivita

ULTRasi Redberry & un preparato enzimatico caratterizzato da elevate concentrazioni di affivitsr pectolitiche ed emicellulasi-
che opportunamente bilanciate.

ENZIMA ATTIVITA ULTRasi Redberry

PL Pectinliasi Degrada le pectine, aumentando la velocita di chiarifica.

PG Poligalatturonasi Degrada le pectfine non esterificate. presenti

PE Pectin esterasi Coadiuva |'azione delle poligalatturonasi.

Cellulasi e Agiscono sulle strutiure cellulari della buccia indebolendole, .
g ] . S : presenti

emicellulasi favorendo cosi i fenomeni di estrazione.

CECi e ) Agisce sugli esteri cinnamici dell'acido farfarico, liberando i roscurabil

. . . e - 11
innamil Esferas| precursori dei fenoli volatili di odore sgradevole. Y
Antocianasi Degrada il legame glucosidico dell'antociano, rendendo la el

molecola instabile.

Modalita d’uso e dosi

ULTRasi Redberry & un enzima liquido e pud essere aggiunto tal quale. Tuttavia una diluizione 1:10 (in acqua o mosto)
permette una migliore dispersione dell'enzima nella massa da frattare.
La presenza di SO, (70-100ppm) non inibisce I'aftivita dell’enzima.

FASE DOSE CONSIGLIATA MODALITA D’AGGIUNTA
In macerazione 1-4 ml/q Uve in ricezione, in pigiatura, al riempimento del vinificatore
Termovinificazione 1-4 ml/hl Aggiungere direttamente alla massa da traftare

Confezione e conservazione

Bottiglie da 1 kg.

Conservare nella confezione integra in luogo fresco e asciutio.

Altre informazioni

Non proviene da organismi GM e non contiene organismi GM. Ottenuto da Aspergillus niger.

ULTRasi G ULTRasiL ULTRasi Flot ULTRasi Redberry

Pressatura e chiarificazione bianchi * ok ok ok * 4 kK * kK

Chiarificazione varieta difficili * %k * % * ok K

Flottazione * % * % * ok Kk

Macerazione rossi giovani * ok K ok
Macerazione rossi da invecchiamento * 4k
Termovinificazione * 4 ok K
Macerazione bianchi *
Estrazione aromi * %k %
Incremento filtrabilite * % * % * % * ok %
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