Beverage Treatment Products

Enzymierung
SIHAZYM® Wine Clear

Technisches Datenblatt

Granuliertes Weinenzympréaparat mit pektolytischer und

R-Glucanase-Aktivitat

SIHAZYM Wine Clear Enzym ist ein pektolytisches
Weinenzym mit -1,3-1,6-Glucanase-Aktivitat. Es
hilft nach der alkoholischen Géarung die
Selbstklarung der Weine zu verbessern und eine
schonende Weinfiltration zu erreicht. Das Enzym
kann im Maischestadium und im Verlauf der
gesamten alkoholischen Garung eingesetzt
werden. Die pektolytische Aktivitat unterstitzt die
Spaltung der Pektine in Weilweinmaischen und
der Mostvorklarung. Die

B-Glucanase-Aktivitat baut im Verlauf der
alkoholischen Garung R-Glucane in botrytisfaulem
Lesegut ab.

Die spezifischen Vorteile von SIHAZYM Wine Clear
Enzym:

- Einsatz in Traubenmaischen
- Erhohte Ausbeute und trockener Trester
- Verbesserte Mostvorklarung

- Abbau von B-Glucanen in botrytisbefallenem
Lesegut

- Verbesserte Weinklarung und Unterstitzung der
Selbstklarung der Weine

- Verbesserte Klar- und Feinfiltration

Anwendung

Dosage

Anwendung Dosage Dauer

(g/100 kg Maische)

Maische 3-5 4-6h
Wahrend der 3-4

alkoholischen

Garung

Waéhrend 5-7

alkoholischer Garung
von botrytisfaulem
Lesegut

SIHAZYM Wine Clear Enzym ist fir den Pektinabbau
in Traubenmaischen geeignet. Das Verhéltnis der
pektolytischen Enzymaktivitaten von Polygalakturo-
nasen und Pektinmethylesterasen ermdglicht einen
schnellen Aufschluss der Traubenmaischen. Das
Ergebnis ist eine verbesserte Pressausbeute bei
gleichbleibendem Pressdruck. Die R-Glucanase-
Nebenaktivitat ermdglicht den Abbau von R-Glucanen,
die besonders bei botrytisinfiziertem Lesegut
vorhanden sind. Dies fiihrt im Jungweinstadium zu
einer verbesserten Selbstklarung der Weine und einer
schonenden Weinfiltration.
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Der Temperaturbereich liegt zwischen 5 — 25 °C.
SIHAZYM Wine Clear Enzym ist auf 12 °C standar-
disiert.

Aktivitat

SIHAZYM Wine Clear Enzym hat eine Aktivitat von
7.500 PGNUY/g (Polygalakturonase) und 200 BGXU/g
(1,3-exo-Glucanase). Das Produkt ist von Cinnamyl-
Esterase-Aktivitat gereinigt.

Besondere Hinweise

Enzyme werden bei Kontakt mit Bentonit durch
Adsorbtion irreversibel geschéadigt.

Eine ggf. notwendige Bentonitbehandlung sollte nach
der Enzymbehandlung durchgefuhrt werden, da das
Enzym andernfalls von Bentonit adsorbiert und damit
unwirksam wird. Die Verwendung von bis zu

1.000 mg/l SO hat keinen Einfluss auf die Enzym-
aktivitat.

Sicherheit und Reinheit

Das Produkt ist ein weil3es, |6sliches 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 bestimmungsgeméaflem Gebrauch und fachge-
rechter Verarbeitung sind keine nachteiligen
Wirkungen bekannt.

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



Lagerung

SIHAZYM Wine Clear Enzym kann bei kiihlen
Temperaturen, optimal 4 — 6 °C (~ Kihlschrank-
temperatur), 36 Monate gelagert werden ohne seine
ausgewiesene Aktivitat zu verlieren. Das Produkt sollte
trocken und gut verschlossen gelagert werden.

Lieferformen

SIHAZYM Wine Clear Enzym hat die Artikelnummer
95.141.001 und ist in der folgenden Verpackungs-
einheit erhaltlich:

100 g Dose mit Dosageloffel

Geprifte Qualitat

SIHAZYM Wine Clear Enzym wird wahrend des
Herstellungsprozesses regelméafig auf gleichmafig
hohe Produktgite tberprift.

Strenge Kontrollen erfolgen ferner unmittelbar vor und
wéahrend der Endverpackung.
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