\
;iii Révélons votre différence

FICHA TECNICA

excelencia e innovacién

EXAROME

PREPARADOS ENZIMATICOS

N APLICACIONES ENOLOGICAS

EXAROME es una preparacién enzimatica con actividades pectoliticas y glucosidasicas.

EXAROME permite la liberacion de los aromas de los vinos jévenes de variedades como Muscats, Gerwurztraminer,
Riesling y de otras cepas de las cuales los precursores de aromas son componentes terp2Nicos glicosilados.

N CARACTERISTICAS

- Origen: extractos concentrados y purificados de diferentes cepas de Aspergillus niger.

- Actividades enzimaticas principales: pectinasas. Contiene, en grandes cantidades, actividades secundarias de
glucosidasa.

- Actividad cinamilesterasa: elevada: sin incidencia cuando se utiliza después de la fermentacion alcohdlica y
malolactica.

- Forma: microgranulos perfectamente solubles.

N DOSIS DE EMPLEO

-De 5a 13 g/hl para la revelacién aromatica. 1 g/hl corresponde a 1 cl de suspensién liquida por hl. Las dosis de empleo varian
segln las limitaciones del proceso:

Después FA, explotacion del potencial aromatico de los vinos blancos
o rosados
Condiciones clasicas 3g/hL
pHvin <3,0 +1g/hL
Temperatura <8°C +4¢g/hL
Temperatura entre 8°Cet 15°C +2¢g/hL
Vino dulce +2g/hL
Vino licoroso +5¢g/hL
Temps de crianza < 10 dias +4g/hL

AY MODO DE EMPLEO

Para una caja de 100 g, disolver el contenido de la caja en 1 | de agua fria, mezclar hasta su completa disolucién.
Esta solucién es estable aproximadamente 36 horas. Incorporar después de la fermentacion alcohdlica (y después
de la fermentacién malolactica si ésta se desea).

Garantizar una perfecta homogeneidad en el vino mediante un remontado completo del volumen.

. propias precauciones y realizar sus propios ensayos. Se
BP 25 - 51201 EPERNAY Cedex France www.loc.eu.com debe minuciosamente respetar toda reglementacion
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Seguir la evolucién del SO2 libre durante todo el tratamiento y reajustar, si fuera necesario. Después de la obtencion <
del resultado organoléptico, detener la actividad enzimatica mediante un ligero tratamiento con bentonita (10 S
g/hl). 3
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EXAROME

N LIBERACION DE UN POTENCIAL AROMATICO SUBEXPLOTADO

M3s de cuarenta compuestos terpénicos pueden contribuir
a la intensidad y la complejidad aromatica varietal de los terpenol \ \ /
vinos blancos. Sin embargo, en la mayor parte de las
variedades de cepa, estos aromas estan enlazados a una

— -
molécula de glucosa y, de este modo, permanecen en su - \ ‘ -

mayor parte en estado de precursores inodoros. (@ \ =~

Gracias a la accion de las beta-glucosidasas, EXAROME é / |

rompe progresivamente estos enlaces, liberando la . Lol ilad . | agl

totalidad de este potencial y permitiendo la elaboracién de erpeno’ glucostlado, erpenolagiucona,
no odorante odorante

vinos jévenes aromaticos.

N ALGUNAS PREGUNTAS EN TORNO A EXAROME

¢Es interesante utilizar EXAROME en variedades de cepa llamadas no aromdticas?

Incluso aunque las variedades de cepa llamadas «neutras» solamente posean pocos precursores terpénicos, la accién de las
glucosidasas permite, no obstante, revelar estos dltimos, aumentando de este modo la intensidad afrutada de los vinos. Por otro
lado, estas enzimas pueden tener una accion de revelacion de la beta-damascenona, potenciador de los aromas afrutados del vino.

cAumenta EXAROME la riqueza en tioles varietales?

No. Al no estar glucosilados los precursores conocidos de los tioles varietales, la actividad de EXAROME no es susceptible de
revelarlos. En cambio, mediante efectos de sinergia entre terpenos u tioles, EXAROME es susceptible de aumentar la percepcion
tiolada afrutada de los vinos.

Si utilizo EXAROME, ; puedo prescindir de la enzima de clarificacién para los vinos?

EXAROME acelerara la clarificacion, pero se recomienda encarecidamente utilizar también FLUDASE para hidrolizar los glucanos de
levaduras y contribuir a la segmentacién de las pectinas.

¢Existe realmente un impacto de las beta-glucosidasas sobre vinos con azicares residuales?

La presencia de glucosa inhibe generalmente, sin destruirlas, las actividades enzimaticas de las beta-glucosidasas, pero esta
inhibicién sigue siendo parcial y ciertas enzima son netamente menos sensibles a ella que otras (Riou et al, 1998], conservando una
actividad suficiente, por medio de una mayor dosificacién, en vinos que presentan azulcares residuales

AV PRESENTACION Y CONSERVACION

e En cajas de 100 gramos.
A utilizar en las 24 horas siguientes a la apertura del envase.

EXAROME pierde su eficacidad una vez el embalaje abierto. Aimacenar en un lugar seco, sin olores, a temperatura
inferiora 25°C.

Distribuido en exclusiva por Enotecnia en Espana
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