AR 2000

Ein Enzymprdparat zur Optimierung des
Geschmacksbildes der Weine.

Terpenole bestimmen sehr wesentlich
das Geschmacksbild von Rebsorten wie
Muskateller, Gewiirztraminer oder Riesling.
Im Laufe der einzelnen Behandlungs-
mafinahmen des Lesegutes werden
Terpene in geringfiigiger Menge in Form
von freien aromatischen Verbindungen
freigesetzt und in groflerer Menge in Form
von geruchlosen Terpenglycosiden. Beide
stellen ein bedeutendes Bukettreservoir dar.
Die Enzyme, die in natiirlicher Form
in den Trauben enthalten sind, und die
Hefe-Enzyme reichen nicht aus, um
diese geruchslosen, glycosidisch gebun-
denen Bukett-Vorstufen in aromatische
Verbindungen zu hydrolysieren.

AR 2000 ist ein pektolytisches Enzym-
praparat mit Glucosidase-Nebenaktivitdt,
das bewirkt, dass die nicht aromati-
schen Terpenglycoside in freie aroma-
tische Terpene umgewandelt werden
und somit den Sortencharakter der
Weine intensivieren. AR 2000 ist ein
Enzymprdparat aus Aspergillus niger,
das von DSM Food Specialties entspre-
chend der Norm ISO 9002 hergestellt
wird.

Anwendung

AR 2000

m Verbessertes Geschmacksbild.
m Bessere Kldrung.

= Hohere Weinqualitat.

Praktische Hinweise

m 2-3 g/hl Most.

® In der 10fachen Menge Wasser oder
Most auflésen.

= In die abklingende Gérung zudosieren.

m Reaktionszeit von 2 - 10 Wochen.

m Sobald das angestrebte Aromaprofil
erreicht ist, muB die Reaktion

durch Zugabe von 10 g Bentonit je
Hektoliter beendet werden.

® In Rotwein soll AR 2000 nicht
angewendet werden.

Eigenschaften

® AR 2000 ist aktiv zwischen 10°C und
50°C. Temperaturen iiber 50 °C
inaktivieren AR 2000.

m Die Aktivitat von AR 2000 hangt vom
pH-Wert des Weins ab und setzt eine
normale SO,-Konzentration voraus.

= AR 2000 wird durch Bentonit inaktiviert.

Verpackung

AR 2000 ist ein gebrauchsfertiges
Mikrogranulat, verpackt in Beuteln a 50 g.

Lagerung

AR 2000 kiihl und trocken lagern,
zwischen 5-15 °C.

Sicherheitshinweise

S: 26, 28.1

Bei Berlihrung mit der Haut sofort mit viel
Wasser abwaschen. Bei Berlihrung mit
den Augen sofort griindlich mit Wasser
abspiilen und Arzt konsultieren.

Ein entsprechendes Sicherheitsdatenblatt
steht zur Verfligung.
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Unsere Haftung beschrankt sich ausschlieBlich auf die Lieferung der Produkte gemaB der auf der Verpackung angegebenen Aufschrift. Jede Anwendung muss den jeweiligen spezifischen Bedingungen angepasst werden, wobei der Benutzer die volle Verantwortung trégt.
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