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Maurizym Pectinase

Produktinformation

o
PRODUKT

Eine stabile und robuste fllssige Pektinase.

ANWENDUNGEN

Maurizym Pectinase ist eine Mehrzweck-Pektinase

fur weiBen und roten Traubenmost und dient der
Prozefoptimierung. AuBerdem verfligt sie Gber Kldrungs-
und Flotationsfdhigkeiten. Dieses Enzym enthdlt

keine bedeutenden CellulaseaktivitGten, die bittere
Bestandteile extrahieren kdnnten. Maurizym Pectinase
verfligt auch tber eine hohe thermische Stabilitat fir
Thermovinifizierungsprozesse wie Thermoflash und kann
daher Iéinger in solchen Prozessen wirken.

GEBRAUCHSANWEISUNG

Flgen Sie das Enzym in der Quetschmiihle oder Presse
hinzu. Auflosung in Wasser (1:10) zur Maximierung der
Enzymverteilung in den gepressten Trauben.

DOSIERUNGSRATEN

Die Dosierung hdngt von der Traubenart, Kontaktzeit und
Temperatur ab und ist wie folgt:

Weif3wein & Rotwein Mazeration: Chardonnay

erfordert gewohnlich 0,5-1 ml/hl fiir 30-60 Minuten bei
Raumtemperatur. Moste mit hoherer Viskositat wie
Sauvignon Blanc, Semillon, Merlot und Shiraz benétigen
eine hohere Dosierung von 1-1,5 ml/hl unter den gleichen
Bedingungen. Fir andere Moste mit hoher Viskositdt, wie
Muscat, empfehlen wir die Verwendung von Maurizym
White XP. Maurizym Pectinase enthdlt keine Aktivitdten
zum Abbau der Rotweinfarbe.
Entpektinisierung/Kldrung/Flotation: Maurizym Pectinase
entfernt Pektin effektiv und schnell in jedem Most. Eine
Dosierung 1 ml/hl kann einen negativen Pektintest nach 60
Minuten bei 15-21°C erreichen. Bei triiberen Mosten mit
einem hoheren Pektingehalt verwenden Sie eine Dosierung
von 2 ml/hl.

Mazeration bei hohen Temperaturen: Aufgrund seiner
inhdrenten Temperaturtoleranz ist Maurizym Pectinase bis
zu 65°C wirksam.

REZEPTUR

Maurizym Pectinase enthdlt Pektinase und
Glyzerin

LAGERUNG UND HALTBARKEIT

Dieses Enzym sollte bei <10°C gelagert
werden und es wird seine hohe Aktivitdt fir
mindestens zwei Jahre ab Herstellungsdatum
aufrechterhalten.

VERPACKUNG

Maurizym Pektinase ist ein flissiges Enzym,
das in den folgenden Gebindegrofen
erhdltlich ist:

1kg, S5kg, 25kg

Das Produkt wurde gemadf
des (EC) N. 606/2009
International Code of
Oenological Practices fir die
Weinherstellung genehmigt.

Die dargestellten Informationen basieren auf unseren Untersuchungen und kommerziellen Tests und bieten einen generellen
Uberblick Uber die Produkt-Performance. Nichts, was hier enthalten ist, ist reprasentativ fir eine Garantie oder Gewahrleistung,

fur die der Hersteller rechtlich zur Verantwortung gezogen werden kann.
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