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Expression?’

Expressiorf® est une préparation enzymatique spéciale de psesngui révéle des
fractions aromatiques naturellement présentes léams(t.

Caractéristiques

Expressiorf’ associent & ses activités pectolytiques des diehzymatiques secondaires
intéressant les polysaccharides associés aux esctfirglucosidases, rhamnosidases,
apiodases).

Propriétés :

Les terpénes liés (constituants aromatiques : nggéfniol, linalol... ) constituent un
réservoir potentiel d'ardmes, dont la présence engins dépend du cépage, du degré de
maturité et des conditions de vinification. Cegfiens aromatiques sont présentes dans les
cellules de la pellicule. Elles sont extraites Idts pressurage ou de la macération mais
liées a des polysaccharides de type pectique,idegjtend sensoriellement inactives.
L’activité pectolytique ciblée d’Expressior?—O permet de dégrader ces pectines et de
libérer ces molécules aromatiques.

Ces activités secondaires sont peu concentréeguicpermet de bien gérer la révélation
d'arbmes, sans aller trop loin

Applications :

Les activités dExpressior?0 sont inhibées par le glucose, il est donc recond@ade
I'utiliser sur des modts en cours de fermentatiorsque la densité passe sous 1020, ou en
fin de fermentation.

Mode et doses d’emploi :

-2a4qghl
- temps de réaction  : 1 a 3 semaines
- température :15a25°C.

Pour terminer la réaction, éliminer les enzymes&@a 25 g/hl de bentonite.

Présentation :
Poudre granulée beige a ocre foncé, conditionngm&nPET de 100 g avec un systéme
d’inviolabilité. Carton de 10 x 100 g ou de 4 x Q00 g).

Conservation :
Se conserve non ouvert deux ans a l'abri de ladamia une température inférieure a
15°C.

Environnement :

Expressim® est obtenue & partir d’'une soucheAspergillus niger non-OGM. Les
effluents inhérents a sa production, non réputésjties, sont biodégradabldzréparation
naturellement pauvre en activité cinnamyl estérase.
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