SKOFFOENOTEC

WEINTYP

VERFUGBAR

PRODUKTE

ZymTece
Power

Enzym fiir Mazeration & Klarung — Verbesserung der Produktions-
leistung, Extraktion von Aromavorstufen und effiziente Klarung

DOSIERUNG &
ANWENDUNGS-
ZEITPUNKT
G 2-4 g/100 kg bzw. hl
L 2-4 mI/100 kg bzw. hl
Maische und/oder Most

PRODUKT-
VORBEREITUNG
Granulat: in Most oder
Wasser aufidsen;
Flissig: direkte Zugabe

LIEFEREINHEIT

granuliert:
100 g, 250 g,
fliissig:

(Angaben in g bzw. kg):

2509, 1 kg, 5kg

ENZYME

PRODUKT
Formulierung aus Pektinasen gewonnen aus Aspergillus niger

OENOLOGISCHE ANWENDUNG

Verbesserung der Mazerationseffizienz und Verkilrzung der Mazerations-
zeit; Verbesserung der Pressbarkeit; Erhohung des Seihmostanteils; Er-
hohung der Aromaauslaugung; schnelle und effiziente Klarung.

VORTEILE & ERKLARUNG

Die erhdhte Mazerationseffizienz flihrt zu einer Erhohung der Auslaugung
von Aromavorstufen, zu einer Erhéhung des Seihmostanteils sowie zu
einer besseren Pressbarkeit mit deutlich hoherer Ausbeute. Durch die Er-
hohung des Seihmosts und der besseren Pressbarkeit kommt es zu einer
geringeren Gerbstoffbelastung des Mostes, da der Saft schon bei niedri-
gerem Druck aus den Beeren zu pressen ist. Die klirzere Mazerationszeit
flhrt zu einer Optimierung der Ablaufe bei der Verarbeitung und verringert
dadurch das Risiko eines negativen mikrobiologischen Einflusses. Durch
die schnelle Klarung kann der Most schnell weiterverarbeitet werden. Die
Klarung ist effizienter, wodurch klare Moste mit niedrigen NTU-Werten
erzielt werden kénnen. Die Aufspaltung der Pektine hat einen positiven
Einfluss auf die Filtration.

EMPFEHLUNG UND ALLGEMEINE INFORMATION

Die Aufwandmenge richtet sich nach Temperatur, Kontaktzeit und Reb-
sorte. Bei Anwendung unter 12 °C ist die Aufwandmenge um 30 % pro 3 °C
Temperaturabsenkung zu erhéhen. Das Enzym wirkt bis zu einer Tempera-
turvon 5 °C. Die natlrliche Obergrenze liegt bei 55 °C. Die Aufwandmenge,
Kontaktzeit und Temperatur stehen in einem wechselseitigen Verhaltnis
zueinander und kénnen daher miteinander kompensiert werden. So kann
eine niedrigere Temperatur mit einer héheren Aufwandmenge oder einer
langeren Einwirkzeit kompensiert werden beziehungsweise verkiirzt eine
hohere Dosierung die notwendige Einwirkzeit. Die Aufwandmenge ist
ebenfalls abhangig von der Rebsorte und der Dicke der Beerenschale, also
dem Pektingehalt. Bei dickhautigen Beeren und Rebsorten mit héherem
Pektingehalt kann die Menge bis zur Verdoppelung erhéht werden. Bentonit
inaktiviert die Enzymwirkung — deshalb sollte eine Bentonitgabe erst nach
dem vollstandigen Pektinabbau (Prifung mit Pektintest) erfolgen.
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