ENZYMIERUNG UND MOSTBEHANDLUNG
Die ersten Mosaiksteine flr reinténige Weine
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Lallzym HC Mostklarung 1-1,5g/hl | %2-4 hbei 15-20°C Hochkonzentriertes Klarenzym fur den raschen Pektinabbau im Most. é
Klarenzym fur tiefe . o . « . A . .
Lallzym C-max e —— 1-2g/hl |3-5hbeil12-14°C Temperaturtolerantes, hochaktives Klarenzym; ideal fur die Flotation geeignet. é
Lallzvm Cuvee Extraktion bei der Fur Maischemazeration bei WeiBwein, zur Erh6hung des frei ablaufenden Saftes und der
BLAI\)I,C WeiBwein-Maische- 2 g/hl 1-6hbei12-15°C besseren Saftausbeute bei niedrigem Pressdruck, extrahiert die Aromen aus den Schalen
standzeit und steigert die aromatische Komplexitat, Intensitat sowie die Mundfulle.
Lallzym OE Farbex.trakt.lon von 1-1,5 g/l | mind. 12 h bei 15 - 30 °C Fur die Max.|m|e"rung der Farbausbeute bei der Maischevergarung sowie zur Verbesserung é
Rotweinmaischen der Jungweinklarung.
ElPsatz G a'bkllngem.ie Zur Aromafreisetzung / Jungweinbehandlung
Garung, Reaktionsdauer: - .
. . durch Spaltung der beta-glycosidischen Bindung der Aromavorstufen von Zuckern werden
Lallzym Beta Aromafreisetzung 3-5g/hl | 1-3 Wochen, danach die . .
s . Aromen schneller freigesetzt, besonders bei Muller Thurgau, Muskat, Gelber Muskateller,
Aktivitat durch Bentonit- Lo .
N Rheinriesling, Traminer.
schénung stoppen
Filtration: mind 2 Tage Durch die Glucanaseaktivitat werden fur die Filtration storende Glucane abgebaut, beim
Lallzym MMX | Filtration Hefeautolyse 3-5g/hl L g Einsatz bei der Feinhefelagerung spaltet das Enzym die Mannoproteine von der Hefezell-
Hefeautolyse: 1 - 4 Wochen N i . o :
wand ab, das fordert den Kérper und die Komplexitat der Weine.
10Cym Mostklarung . R Konzentriertes Klarenzym fur Mostklarung durch :
ClarFlot Sedimentation Flotation aoahil | 2-6lnles T - 20 Sedimentation oder vor der Flotation geeignet. 5 C]
. . . o Extraktionsenzym fur die Maischestandzeit, fur bessere
LIS 7 LU R A AL TR e el SIS RS Pressbarkeit, erhdhte Extrakt- und Aromaausbeute.
I0Cym Red RW Maischeenzym 3 g/l 12 - 24 h bei 15 - 30 °C Extra-ktlonsenzym fur die Rotweln-Malschegarung zur Erhéhung der Farb- und 6
Tanninauslaugung und besseren Klarung der Jungweine.
I0Cym Arom | Aromafreisetzung 3-5g/hl | 1-3Wochen mind 12°C Aromaenzym zur raschen Freisetzung der gebundenen Aromen, speziell fir Jungweine.
FILTRAZYM F Hefeaufschluss 5 o/hl 1 -4 Wochen mind. 2 Tage | Zur Verbesserung der Filtrierbarkeit von Jungweinen und fir den schnelleren Aufschluss
und Filtration 9 bei 15°C der Hefeinhaltsstoffe bei der Lagerung auf der Feinhefe.
10C Saft und . Hochreines, flissiges Pektinaseenzym zur Mostklarung, fir eine rasche Trubsedimentation
. Mostklarung und 6-10 o : ) ; . . N
Maischeen- : 3-4hbei15°C oder Flotation, zur Maischeenzymierung fur eine bessere Pressbarkeit und héhere d}
Maischebehandlung mli/hl

zym flussig

Ausbeute bei geringem Pressdruck.




