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ENZYM KLARUNG Stand: 11/2020
| granulierces pektolytisches Enzym fur die Weinbereitung |

granuliertes pektolytisches Enzym fiir die Weinbereitung

BESCHREIBUNG:

Enzym KLARUNG ist ein pektolytisches Enzympriparat fiir die Rot- und Weiwein-Erzeugung zur besseren
Klarung der Moste und zur Erhéhung der Ausbeute.

WeiBlwein

* Erhéhung der Ausbeute und Pressbarkeit durch Abbau der Pektine

* Verbesserung der Klarung durch Sedimentation oder Flotation

Rotwein
* Verbesserung der Klarung

Enzym KLARUNG ist ein hochkonzentriertes Naturprodukt, das von speziellen Aspersgillus Niger Stimmen
fermentiert wird. Begleitaktivitaten sind Pektinlyase, Polygalakturonase, Pektinesterase und Arabinosidase.
KLARUNG ist GMO-frei und fiir die Herstellung von Weinen aus biologischem Anbau geeignet.
KLARUNG erméglicht den vollstandigen Abbau des Pektins bei gleichzeitiger Freisetzung und Stabilisierung
der Farbe, da es keine Anthocyanase-Aktivitat enthdlt.

ANWENDUNG:

Enzym KLARUNG ist einfach und sicher in der Anwendung, es muss vor der Anwendung nur im Verhiltnis
von ca. 1:10 in Wasser aufgeldst werden. Enzyme missen sehr vorsichtig aufgel6st werden, da es bei zu
starkem Rihren zu einer Schadigung der Enzymstruktur und damit zu einer Abnahme der Wirksamkeit
kommen kann. Optimal ist eine Dosierung nach dem Rebler in Teilportionen fiir eine gute Einmischung.

AKTIVITAT:
mind. 240 PLU/g

DOSIERUNG:
Die Dosageempfehlung ist auf die im Wein lblichen pH-Werte und tiefe Temperaturen abgestimmt.

g pro hl Wirkzeit

2—-4g 1—2 Stunden
Flotation 0,5-15¢g 1—2 Stunden

Nicht optimale Bedingungen wie zu tiefe pH-Werte oder Temperaturen kdnnen durch eine leichte Erhéhung

Klarung

der Dosage kompensiert werden. Ebenso kann durch hohere Dosagen die Einwirkzeit reduziert werden.

LAGERUNG:

Enzyme in gedffneten Packungen diirfen keinesfalls Feuchtigkeit (Luftfeuchtigkeit!) ausgesetzt werden und miissen
immer sofort gut verschlossen und kiihl und trocken (Kihlschrank) gelagert werden. Es wird empfohlen, ange-
brochene Packungen méglichst rasch zu verwenden. Bei der Uberlagerung von Anbruchgebinden zur nichsten
Saison ist ein gewisser Aktivitdtsverlust durch hohere Enzymgaben auszugleichen. Bei gekiihlter Lagerung <15°C
von original verschlossenen Packungen bleibt die maximale Aktivitdt mindestens 24 Monate erhalten.

PACKUNGSGROSSEN:

100 g Nettogewicht
500 g Nettogewicht

Verantwortlicher Inverkehrbringer:
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Alle enthaltenen Informationen sind nach unserem derzeitigen Kenntnisstand korrekt und vollstindig. Anderungen sind vorbehaltlich
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