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- Flissiges Enzympréaparat flr die Mazeration
von Traubenmaischen bei der Weinbereitung -

Technische Informationen und Gebrauchshinweise

Produktbeschreibung

Unser Mazerationsenzym st
ein  hochwirksames, flissiges
Enzympréparat fur die Weinbe-
reitung, gedacht als staubfreie
Alternative zu den granulierten
Praparaten Naturase WG MG
und Naturase CM MG .

Die pektinolytische Hauptaktivi-
tat besteht aus Polygalacturo-
nase aus Aspergillus niger, be-
gleitet von diversen Nebenaktivi-
taten. Der breite Wirkungsbe-
reich des Mazerationsenzyms
erlaubt Anwendungen zwischen
10 und 55°C.

Das Préaparat enthalt keine An-
thocyanase-Aktivitat und ist na-
hezu frei von Nebenaktivitaten
an Cinnamylesterase.

Anwendungszweck / Wirkung:

Das Mazerationsenzym wurde
ursprunglich fur den Aufschluss
roter Traubenmaischen bei der
Maischegarung, Maischeerwar-
mung oder der Kaltmazeration
entwickelt, um die Farbextrak-
tion fur die Rotwein- und Rosé-
Bereitung zu verbessern. Es be-
wahrt sich aber auch bei der Ver-
arbeitung weilRer Traubenmai-
schen: Der enzymatische Pek-
tinabbau fuhrt zur Verflissigung
der Maische und vergrol3ert das
Volumen an frei ablaufendem
Most. Er begunstigt die Press-
barkeit, die Selbstklarung und
auch die Flotation. All dies resul-
tiert in einer besseren Most- und
Weinqualitat.

Zusammensetz ung:

Das Préaparat ist mit Wasser und
Kaliumchlorid auf die in der Spe-
zifikation genannte Aktivitat ein-
gestellt und mit Kaliumsorbat
stabilisiert.

Dosierungen, Einwirkzeiten
und -temperaturen:
Maischegéarung (rot):
2-3ml/hl  Géardauer 18-24°C
Maischeerwarmung (rot):
2-3ml/hl  45-60 min 40-55°C
Kaltmazeration (weil3 / roseé):
3-5ml/hl  2-3Std. 8-18°C
oder 30-60 min 15-25°C

Anwendung:

Das Mazerationsenzym wird di-
rekt oder nach Vorverdiinnung
(im Verhaltnis von ca. 1:10 in
Wasser) der gemahlenen Mai-
sche kontinuierlich zudosiert
bzw. homogen in die Maische
eingeruhrt.

Lagerung:

Dunkle, kihle Lagerung bei 4-
8°C im luftdicht verschlossenen
Originalgebinde erhélt die dekla-
rierte Enzymaktivitat, auch im
Anbruch, fir mindestens zwei
Jahre.

GebindegrofRen:

1 Liter-Flasche
5 Liter-Kanister

Rechtlicher Status:

Das Produkt wird in Ubereinstim-
mung mit den JECFA (FAO/
WHO) und FCC-Spezifikationen
fur Lebensmittel-Enzyme produ-
Ziert.
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Die im Mazerationsenzym ent-
haltenen Enzyme werden im klas-
sischen Fermentationsverfahren
mit Hilfe nicht genetisch modifi-
zierter Mikroorganismen (gemaf
RL 2001/18/EEC) gewonnen.
Das Préaparat entspricht der VO
(EU) Nr. 2022/68 zur Anwendung
bei der Weinbereitung und verfigt
Uber eine allgemeine Lebensmit-
telzulassung nach VO (EG) Nr.
1332/2008. Zudem ist das Prapa-
rat gemaR Oko-VO (EU) Nr.
2018/848 fur die Herstellung von
Bio-Lebensmitteln sowie nach
Durchfuhrungs-vO  (EU)  Nr.
2021/1165, Anhang V Teil D, fur
die Bereitung von Bio-Wein zuge-
lassen.

Arbeitssicherheit:

Das Mazerationsenzym kann wie
alle flissigen Enzympraparate
durch Einatmen von Aerosolen o-
der von Stauben eingetrockneter
Produktreste zu einer Sensibilisie-
rung fuhren (allergische Reak-
tion). Deshalb sollte das Praparat
nicht gespriht werden. Verschit-
tete Produktreste sind unverziig-
lich wegzuspiilen. Ebenfalls sollte
der Kontakt mit Haut und Schleim-
h&auten unterbleiben.

Alle Informationen in dieser Druckschrift ent-
sprechen unseren derzeitigen Erfahrungen
und Kenntnissen.

Schliessmann Kellerei-Chemie garantiert
weder, dass die Produkte ohne vorheriges
sorgféltiges Erproben, wie oben beschrie-
ben, verwendet werden kénnen, noch, dass
durch ihren Gebrauch nicht Patentrechte
Dritter verletzt werden.



