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ZIMAFRUIT

ITPOION
To ZIMAFRUIT eivot éva anktvolutikd Eviopo pe emmiéov dpaoelg yYAUKOLITIKEG yio, TV eKyOAON Kol

ameELEVOEP®GT TOV OPOUATIKAOV EVDGEDV.

XAPAKTHPIZTIKA

To ZIMAFRUIT etvot éva éviopo o€ okOVI PE TNKTIVOAVTIKEG KOt YAVKOSITIKEG dpACELS, WOAVIKO TOGO Yia!
TNV OTOAACTMOGN TOV YAELK®V 0G0 Kot Yol TNV 0VASEEN TOV OpOUOTIKOD SLVAIKOD TV 0lvev 6To omoio
ypnowomnoteitar. H wavotnta ekyOAMong Kot amelevfipmons TovV apOUATIKOV EVOCEMV Ol ONOleg
Bpickovtal oTovg QAOOVG TOV GTAPLAIOV &ival duvatn e&ottiog Tng TOLTOYXPOVIG TOPOLGING NG
YAVKOLITIKNG KOl TNKTIVOAVTIKNG dpdomng Tig onoieg éxel to ZIMAFRUIT, pe v mtpd (yAvkolitikn) va
dpa emi TV cakydpwv Tov otapLiov/yAevkovs. To ZIMAFRUIT eivor amoddoypévo amd v eviupikg
dpaon ¢ avbokvavaong Kot mg €K TOVTOV UTopel va ypnoipomombei pe eEaipetikd omoteléopoto Kot

otV gpubp1| otvomoinom Katd T SIEPKELD TG EKYVALONG 1] KOl GE LETENELTA OLOOIKAGTIES.

XPHXEIX

Ot mrtvoAvTikég Kot yAvkolitikég dpdoeig tov ZIMAFRUIT eivan e&apetikd evdrapépovoes. To éviupo
dpaL LLE TO VO, TPOKAAEL TNV OTEAEVOEPMON TOV LOVOTEPTTEVOADY KoL T®V norisoprenoids, EVOGELG 01 0Toleg
glval oL mpOdpoues OPOUOTIKEC 08 OAEC TIC OWOMOMOIUES TOIKIMES OTAPLAIOV Ko 1 avénon g

GLYKEVTIPOONG TOVG GVEAVEL TNV OPYOVOANTTIKY OPOUATIKY EKTIUNGCT TOV TAPAyOUEV®V Oivav. XTO
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ZIMAFRUIT cuvurdpyovv kat ot técoepig yhvkolttikég dpacelg (B - D — yAvkoliddon, B-D - amoliddon,
a— L - papvoliddon, o — L - apapivoliddon), eved dev vrdpyovy ot dpdoelg tng cinnamyl-esterase Kot g
avBokvavaong, amd TIG 0moieg 1| TPAOTN eival vevBuvn Yo TV arelevBipmon evoewv (BvoAd — Qotvoreg)
oV UTOpovV VO TPOGOMOOLY GTOV Oivo OVETBOUNTO OPOUATIKE YOPOKTNPIOTIKA Kot 1 devTeEpN
vroBabpilet To ypodpa TV EpLOpOTOV 1 EpLOPOV Oivav.

EmurAéov, 1 dpdon morvyaraktovpovdons tov ZIMAFRUIT BonBdet ot ypriyopn peimon tov EGS0VE e
TNV TPOTOTOINGT TG SOUNG TOV TNKTIWVAV, 0ONYADOVTIOS OTN YPYOPN OMOALCTOOT TOV YAEDKOLS KAl TV
peyodvtepn anddoon o€ mpoidv katd tn wieon oto mieotiplo. H yprion tov ZIMAFRUIT eivou duvarn gite
Katd ™ mapoAofn TV oTaPLAMGV gite otV TPOlLUOTIKY EKYOAON Kol TNV ETOEN TOV YAEDKOVG LE TOVG
orowove. Ta kakvtepo amotedéopata pe ) xpnon tov ZIMAFRUIT erttvyydvovton €hv ypnoyomomel
(o€ hevki} 7 epuOpn ovomoinon) cvpeV pe T emionun dtaducooio TuttiFrutti® (TuttiFrutti® procedure),
Swbéoun péow g Technovin, amd v Enologica Vason.

T v ypron tov ZIMAFRUIT tnpeite mévtao 100 16YVOVIES KOVOVIGLLOVC.

TPOIIOX XPHEHX

Awdvovpe 10 ZIMAFRUIT og dekanhdoio mocodTnTa vepod Kot to mpochétovpe Kotd v KOy Tov
otoeUMdV 1 oty ekyvMon. H evlopukn dpdon tov ZIMAFRUIT exepdletar 610 pEYIOTO G©E
Beppokpacieg amd 10 — 30 °C, ue v avénon t¢ Oepuokpociog (uéca og avtd 1o Heppokpoociokd £0poc)
Vo a&AvVEL Kat TV dpacTkOTNTA ToV, VO To LV BT emineda Beiwong tov yYAevkovg dev emnpedlovy v
dpdon tov. Edv amarteiton n mpooHnkn pmetovitn N tavvivedv, ovti TPEMEL va Yivel HETA TOo TEAOG TNG

evlopukng dpaong (cuvibwg éncita and 1-2 dpeg og Beppokpacio 20°C).

AOXOAOTITA
1 - 2 gr/hl o) Aevkn owvomoinon
2 gr/hl oty gpvbpn owvomoinon

YYXKEYAZIA
500 gr.

XYNTHPHZH

Amprote og oteyvo kot dpooepd (10-15°C). Kheiote TpooekTikd TIC aVOIKTEG GUGKEVAGIES.

EIMIKINAYNOTHTA

To npoiov ta&vopeitor g Xn - Harmfull.



ZNUOVTIKY onueioon :

H dwdwcacio tapaymyng tov eviupukov okevacpdtov g Enologica Vason, e&acpolilet 6Tt to TEMKO
TPOioV eivarl amaAAaypévo amd Tig SeVTEPEVOVGES dPACELS :

PPO (ITolvgarvoro&eiddong),

PME (ITnktwopebulectepdong),

CE (kwvoppopikng eotepdong) Kot

AvBokvavaong.



	Οι πηκτινολυτικές και γλυκοζιτικές δράσεις του ZIMAFRUIT είναι εξαιρετικά ενδιαφέρουσες. Το ένζυμο δρα με το να προκαλεί την απελευθέρωση των μονοτερπενολών και των norisoprenoids, ενώσεις οι οποίες είναι οι πρόδρομες αρωματικές σε όλες τις οινοποιήσιμες ποικιλίες σταφυλιών και η αύξηση της συγκέντρωσής τους αυξάνει την οργανοληπτική αρωματική εκτίμηση των παραγόμενων οίνων. Στο ZIMAFRUIT συνυπάρχουν και οι τέσσερις γλυκοζιτικές δράσεις (β - D – γλυκοζιδάση, β-D - απιοζιδάση, α – L - ραμνοζιδάση, α – L - αραβινοζιδάση), ενώ δεν υπάρχουν οι δράσεις της cinnamyl-esterase και της ανθοκυανάσης, από τις οποίες η πρώτη είναι υπεύθυνη για την απελευθέρωση ενώσεων (βινυλ – φαινόλες) που μπορούν να προσδώσουν στον οίνο ανεπιθύμητα αρωματικά χαρακτηριστικά και η δεύτερη υποβαθμίζει το χρώμα των ερυθρωπών ή ερυθρών οίνων.

