F ur ausgezeichnete Qualitdten:
SEPAZYM® Vino

Flissiges Spezial-Enzym zur Most- und Maischebehandlung
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Unsere
Informations-
schriften beraten
nach bestem
Wissen, jedoch
ohne Rechts-
verbindlichkeit.

Es gelten unsere
allgemeinen
Verkaufs- und
Liefer-
bedingungen.

Cinnamyl-Esterase-frei

Art.-Nr. G 267

Vorwort:

SEPAZYM® VINO ist ein besonders aufwendig
entwickeltes Spezialenzym. Die bewusst
komplexe Zusammensetzung verschiedener
pektolytischer Aktivitaten ist die Basis fur die
guten Behandlungserfolge: sowohl bei der
Herstellung hochwertiger und gleichzeitig
leicht filtrierbarer WeiBweine, als auch beim
Ausbau intensiv gefarbter Rotweine. Die
Maischestandzeit kann wesentlich verkirzt
werden. Frihe unkontrollierbare Fehlent-
wicklungen werden somit ausgeschlossen. Bei
der Behandlung von Rotmaische werden die
im Bereich der Beerenhaut fixierten Farbstoffe
freigesetzt. Im Most erfolgt der enzymatische
Abbau des Pektins. Hierdurch wird die

Viskositdt  erniedrigt, die  Selbstklarung
verbessert. Alle, auch im Weinstadium
anfallende Filtrationsprozesse werden

erleichtert. SEPAZYM® VINO ist nach EU-VO
606/2009, Anhang IA fur die Weinbereitung
zugelassen.

SEPAZYM® VINO:

- verbessert die Selbstklarung von Most
und Jungwein

- baut filtrationshemmende Schleimstoffe
ab

- fiir farbintensive Rotweine
- zur SiiBreservebereitung

- zur starkeren Entfaltung von
Bukettstoffen

- kompaktes Trubdepot durch Abbau
trubstabilisierender Kolloide

Eigenschaften von SEPAZYM® VINO:

SEPAZYM® VINO ist ein oenologisches Pek-
tinasepraparat, das an die Anforderungen der
Weinbereitung, einschlieRlich Klarwirkung und
Farbextraktion, angepasst ist. Optimale An-
wendungstemperaturen liegen im Bereich von
10-50°C, Uber 55°C wird das Enzym in-
aktiviert. Freie und gebundene SO, im Wein
werden toleriert. Der SO,-Gehalt stummge-
schwefelter SuURreserven beeintrachtigt die
Aktivitat geringfugig.
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Anwendung

Die Dosage erfolgt verdinnt mit einer
beliebigen Mostmenge. In jedem Fall ist fir
eine optimale Verteilung zu sorgen. Die
optimalen Behandlungsdosagen variieren je
nach Jahrgang, Traubensorte und Reifegrad.
Soweit moéglich wurde versucht, dies in den
nachstehenden Dosage-Richtlinien zu
bertcksichtigen. Die Empfehlungen beziehen
sich auf Behandlungstemperaturen von 15-
20°C. Bei 10°C ist eine Dosageerhéhung von
50% angebracht. Hierbei ausgenommen ist
unser Behandlungsvorschlag nach
Maischeerhitzung. Die genannte Dosage gilt
fur 40-55°C.

Dosage-Richtlinien:

Maischebehandlung:

weild: 4 -6 g/hl  beim/nach Mahlen
Reaktionszeit: 0,5 - 4h

rosé: 5-10g/hl beim/nach Mahlen
Reaktionszeit: 2 - 8h

rot:

M.gérung 4 - 8g/hl  beim/nach Mahlen
Reaktionszeit: wahrend der Garung

M.erhitzung 4 - 8g/hl  nach Maischeriick-

kihlung auf < 55°C
Reaktionszeit: 1 -4h
Mostbehandlung:
weild/rosé: 3 -5g/hl mind. ¥2 Stunde vor
rot: 4 -7g/hl Mostschénung

SuRreserve: 4 - 8g/hl  oder Filtration
Reaktionszeit: weild/rosé; rot: 0,5 - 2h

SiiRreserve: 7h
Jungwein:

Klar- und Filtrationsprobleme: 5 - 10g/hl
Zugabe: mind.4 Tage vor Schénung/ Filtration

Hinweise zur Lagerung

Gekuhlt lagern. Temperaturen Uber 20°C
sollten vermieden werden. Zur langfristigen
Aufbewahrung ohne Aktivitatsverlust unter 5°C
einlagern.

Verkaufseinheiten

SEPAZYM® VINO ist in widerverschlieRbaren
Polyethylenflaschen abgefillt.

Inhalt: 1kg. Originalkarton: 12 x 1kg.

Hergestellt von:
DSM Food Specialties Oenology.
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