Beverage Treatment Products

Enzymierung
SIHAZYM Uni®

Technisches Datenblatt

Granuliertes Weinenzympraparat fur die Extraktion und

Klarung von Traubenmaischen

SIHAZYM Uni Enzym ist ein hochpektolytisch
wirkendes Enzympréparat. Es ist aufgrund seiner
Zusammensetzung sowohl fir die Mostklarung als
auch fur die Extraktion von Traubenmaischen
geeignet. Der Einsatz fur die Mostklarung von
SIHAZYM Uni Enzym fiihrt zu einer schnellen
Depektinisierung und somit zu einer effektiven
Klarung. Die definierten Nebenaktivitaten von
SIHAZYM Uni Enzym gewahrleisten beim Einsatz
im Maischestadium eine erhdhte Extraktion von
Farbstoffen und traubeneigenen Aromen- und
Tanninkomponenten.

Die spezifischen Vorteile von SIHAZYM Uni Enzym:

- Schnelle und effektive Depektinisierung von
Traubenmosten

- Schnelle Freisetzung von Traubenbeeren-
inhaltsstoffen

- Reduzierung der Maischeviskositat

- Erhohte Ausbeute an Farb-, Aromastoffen und
Polysacchariden

- Erhohter Anteil an frei ablaufendem Most

- Frei von Cinnamylesterase-Aktivitat

Anwendung

SIHAZYM Uni Enzym ist ein Universalenzym fur die
Behandlung von Traubenmosten, Maischen und Jung-
weinen. Die Depektinisierung der Moste ist durch die
hohe pektolytische Aktivitdt gegeben. Die Freisetzung
von Polysacchariden und Anthocyanen bei maische-
vergorenen oder -erhitzen Rotweinen ist aufgrund der
Kombination von pektolytischen Aktivitéten verbessert.

Das Produkt wird anhand der Dosageempfehlung als
10%ige Wasserlosung direkt in den Maischebehélter,
die Traubenmthle, die Presse oder den Maische-
wagen gegeben. Wichtig ist, dass eine optimale Ver-
teilung der Enzymldsung in der Maische erfolgt, ent-
weder durch kontinuierliche Zugabe mittels Injektor-
pumpe in den Maischestrom oder durch partielle
Zugabe (mit laufenden Ruhrwerk) wéahrend der
Befullung der Maischebehélter. Bei der Mostvorklarung
sollte die Enzym-Wasserldsung als Vorlage in den
Klartank (evtl. aufriihren) gegeben werden.
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Dosage
Anwendung Dosage Dauer
(100 kg/hl)
WeiBweinmaischen 1-4g 1-4h
Rotweinmaischen:
Klassische Maischegarung 1-3¢g 5-20 Tage
Pumping-over 1-3g¢g 2 -8 Tage
(Garphase)
Riickgekihlte Maische 2-3g 2-4h
(bis 50 °C)
Sedimentation:
Statische Mostvorkléarung
(~15°C) 2-3g 2-4h
Statische Mostvorklarung
(~8-10°C) 3-4g¢ 2-4h
SuBreserve weill/rot 2-5¢ 2-6h
(vor der
Mostschdénung)
Schwer filtrierbarer 2-5¢ 2-6h
Jungwein (7 Tage vor
der Schénung)
Aktivitat

SIHAZYM Uni Enzym hat eine Aktivitat von
2.600 PGNU/g (Polygalakturonase). Das Produkt ist
gereinigt von Cinnamyl-Esterase Aktivitat.

Besondere Hinweise

Enzyme werden bei Kontakt mit Bentonit durch
Adsorbtion irreversibel geschéadigt.

Die Enzymierungsreaktion muss vor dem Einsatz von
Bentonit abgeschlossen bzw. der Bentonit vor der
Enzymzugabe wieder entfernt worden sein.

Eine ggf. notwendige Bentonitbehandlung sollte also
nach der Enzymbehandlung durchgefiihrt werden, da
das Enzym andernfalls von Bentonit adsorbiert und
damit unwirksam gemacht wird. Die Verwendung von
bis zu 1.000 mg/l SO hat keinen Einfluss auf die
Enzymaktivitat.

Jede Verpackungseinheit enthalt einen Dosageloffel:
100 g Dose — 5 g Dosageldffel
500 g Dose — 10 g Dosageldffel



Sicherheit und Reinheit

Geprifte Qualitat

Das Produkt ist ein weil3es, l6sliches Mikrogranulat
ohne Konservierungsstoffe und praktisch staubfrei. Es
entspricht den FAO/WHO JEFCA- und FCC-Empfeh-
lungen fur Lebensmittelenzyme, ergénzt durch einen
oberen Grenzwert von 104/g fur die Gesamtkeimzahl.

Bei bestimmungsgemaRem Gebrauch und fachge-
rechter Verarbeitung sind keine nachteiligen
Wirkungen bekannt.

Weitere Angaben zur Sicherheit entnehmen Sie bitte
dem Sicherheitsdatenblatt, welches Sie sich jederzeit
aktuell auf unserer Homepage herunterladen kdnnen.

Lagerung

SIHAZYM Uni Enzym ist ein Mikrogranulat, dass bei
kiihlen Temperaturen, optimal 4 — 6 °C (~ Kuhlschrank
temperatur), 36 Monate gelagert werden kann ohne
seine ausgewiesene Aktivitat zu verlieren. Das Produkt
sollte trocken und, bei bereits gedffneten Produkt, gut
verschlossen gelagert werden.

Lieferformen

100 g Dose — Artikelnummer 95.230.001
500 g Dose — Artikelnummer 95.230.005

SIHAZYM Uni Enzym wird wahrend des Herstellungs-
prozesses regelmanig auf die gleichmafig hohe
Produktglte Uberpruft.

Strenge Kontrollen erfolgen ferner unmittelbar vor und
wahrend der Endverpackung.
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Nordamerika
44 Apple Street
Tinton Falls, NJ 07724

Gebiihrenfrei: 800 656-3344
(nur innerhalb Nordamerikas)

Tel: +1 732 212-4700

Europa/Afrika/Naher Osten
Auf der Heide 2
53947 Nettersheim, Deutschland

Tel: +49 2486 809-0
Friedensstralle 41

68804 AltluBheim, Deutschland
Tel: +49 6205 2094-0

An den Nahewiesen 24

55450 Langenlonsheim, Deutschland

Tel: +49 6704 204-0

China

No. 3, Lane 280,

Linhong Road

Changning District, 200335
Shanghai, P.R. China

Tel: +86 21 5200-0099

Singapur
4 Loyang Lane #04-01/02
Singapur 508914

Tel: +65 6825-1668

Brasilien
Rua Clark, 2061 - Macuco
13279-400 - Valinhos, Brasilien

Tel: +55 11 3616-8400

Fir weitere Informationen 61 ﬁglg
kontaktieren Sie uns per E-Mail 12-2016

unter filtration@eaton.com oder
online unter eaton.com/filtration
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