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DE CHAMPAGNE

Filtrazym Spiri G1
Enzym flur starkehaltige Brennmaischen

PRODUKTBESCHREIBUNG

FILTRAZYM SPIRI G1 ist ein flissiges, konzentriertes Alpha - Amylaseenzym.
Calziumzugabe stabilisiert das Enzym in hoheren Temperaturbereichen.
Abbautemperatur bis 80 °C

ANWENDUNG

Verflissigung von Getreide- und Kartoffelmaischen und Abbau der Stéarke zu vergarbarem Zucker.
Zum Starkeabbau bei einem pH-Wert von 4,9 — 5,5; optimaler pH-Wert 5,2

Bei niederen pH-Werten ist mit FILTRA Ca-Carbonat der pH-Wert anzuheben.

Starkeabbau durch FILTRA-Starkenachweis bis zur braun-rotlichen Farbe kontrollieren.

DOSIERUNG

20 — 40 ml/hl bei Getreidemaischen
40 — 60 ml/hl bei Kartoffelmaischen

LIEFERFORM

0,25 kg und 1 kg

AUFBEWAHRUNG

Kahl lagern (Kuhlschrank), angebrochene Packungen sofort wieder dicht verschliel3en und zum baldigen
Verbrauch vorsehen. Langzeitlagerung im Kiihlschrank.
Mindesthaltbarkeit siehe Etikett.

Nach dem Offnen rasch verbrauchen.

Unsere Produkte sind frei von GVO.

Da dieses Produkt zumindest einen gefahrlichen Stoff / ein gefahrliches Gemisch

im Sinne der CLP-V (EG Nr. 1907/2006 i.d.g.F) enthalt und deshalb eine Gefahr fir die
Gesundheit von Menschen oder fir die Umwelt darstellen kann bitten wir Sie,

weitere Angaben zur Sicherheit dem Sicherheitsdatenblatt zu entnehmen.

Alle Angaben basieren auf den aktuellen verfiigharen Daten und dem derzeitigen Version 01/2018
Stand des Wissens. Sie dienen lhrer generellen Information. Wir schlieBen jedwede
Gewabhrleistung und Haftungsfolgen fir die Anwendung unserer Produkte aus.

Fir die ordnungsgemafie Anwendung ist alleinig der Anwender verantwortlich.
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