Produkt

Ultrazym Premium ist eine Pectinase, die natir-
lich reich an Polygalacturonase-Aktivitdt ist

Ultrazym Premium ist ein vielseitiges Enzym, das
zur Behandlung der Traube sowie des weiBen
und roten Mosts bestimmt ist.

Ultrazym Premium hat die Form eines Granulats,
was eine einfache Handhabung und eine gute
Stabilitat sogar in bereits gedffneten Verpackun-
gen gewidhrleistet. Wenn es befeuchtet ist, halt
sich Ultrazym Premium 8 Stunden lang.

Ultrazym Premium besitzt ein breites Spektrum
an Aktivitdten, durch die es unter den meisten
Bedingungen der Weinbereitung wirken kann:
bei Temperaturen von 5° bis 55° C, bei Saurewer
ten ab pH 2.9, fiir einen Saurewert unter pH 2.9
wenden Sie sich bitte an Ihren Verkaufer

Wirkungsweisen

Die Extraktionsphasen beim WeiBwein sowie
beim Rotwein werden von den gleichen Gesetzen
bestimmt. Die mehr oder weniger durchlassig
gewordene Zellwand lasst den vakuoldren Inhalt
sich mehr oder weniger verbreiten. Das verlauft
bei allen Extraktionsarten so (ob physische oder
thermische). Ultrazym Premium ist das Hilfsenzym,
das die Traube durct ig macht.

Beim Rotwein

Ultrazym Premium erleichtert das schnelle und
vollsténdigere Freisetzen der Farbe und der Tanni-
ne, Ultrazym Premium hydrolisiert den Pektin-
rickstand des Scheitermostes und erleichtert sein
Absetzen.

Beim WeiBwein

Ultrazym Premium erleichtert das Freisetzen des
varlaufs beim Maischen, Ablassen oder (und) dem
Keltern. Ultrazym Premium férdert das Freisetzen
der Aromen und beschrdnkt die Extraktion der
Phenolbestandteile, die es gleichzeitig zersetzt.

Vorteile
Ultrazym Premium ist ein Hilfsenzym bei der

Weinbereitung, das:

- die Wirksamkeit aller klassischen Methoden
optimiert: Wérmebehandlung, Umpumpen, Ein-
maischen, Abtropfen, Keltern.

- die technischen Kosten reduziert.

- den Ertrag vergréfert, ohne die Qualitat zu
beeintrachtigen.

- das Klaren erleichtert.
- die Filtrierbarkeit verbessert

Ultrazym Premium ist das ideale Praparat zur
Weinbereitung technologischer Weine,

Das Enzym, ein natirliches Produkt

Wozu benutzt man Ultrazym Premium?

Ultrazym Premium optimiert das Phdnomen der Verbrei-
tung. Ultrazym Premium wurde entwickelt, um das Beste
aus allen technologischen Weinen zu machen und dabei
den zwei Hauptzielen zu entsprechen:

1. Wirtschaftlich: Ultrazym Premium vermindert die Ge-
stehungskosten des Materials dank schneller und erfolgrei-
cher Wirkungsweise, dank reduziertem Bedtrfnis an Ener-
gie und reduziertem Ruckstand.

2. Eigenschaften:

- beim Rotwein beginstigt Ultrazym Premium den Rebsor-
tencharakter und die blumigen Noten des kurzen Mai-
schens und aller technologischen Weinbereitungen.

- beim WeiBwein férdert Ultrazym Premium den schnellen
und vollstdndigen Ausdruck des besten Saftes in der Kelter
oder beim Lagern in Ubergangstanks.

Ultrazym Premium beglnstigt das Vorklaren, ohne dem
Vorlauf andere Enzyme beizumengen, K1 und K2.

Ergebnisse

Beim Rotwein ver&ndert Ultrazym Premium die Kinetik
der Tannine- und Farbextraktion positiv. Ab den ersten
Tagen (Stunden) werden Farbe und sanfte Tannine freige-
setzt, ohne die aromatische Finesse zu beeintrachtigen.

Anwendung

Bei Rotwein:

Ultrazym Premium wird nach dem Mahlen hinzugefiigt und
verbessert den Tanningehalt und die Farbe, auch bei kurzen
Maischegirungen und unabhéngig von der Rebsorte.

Bei Weilwein:

Ultrazym Premium wird in den Scheitermost oder in dem
Ablasshottich hinzugeflugt und erhéht bis zu tber 20% den
Ertrag des Vorlaufs und bis zu Uber 10% den Gesamtertrag.

Somit wird eine maximale Menge in dem fertigen Wein auf-
gewertet. Ultrazym Premium wird in verninftiger Dosis je
nach seiner Benutzungsperiode in der Weinbereitung und
je nach Gesundheitszustand des Lesegutes verwendet.

Einige Ergebnisse als Beispiel
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Anwendungen

Rotweinbereitung

Dosierung
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Vermengung

Méglichkeit, die Maischedauer um
Traditionelle Weinberei- 3.5 Bei Fillen des 20 bis 30% zu verkirzen. Bedeu-
tung Tanks tende Steigerung der Weinmenge

belm Abzug.
Thermovinifikation, Ganz- :
beerenmaischung bei 3-4 Var Erhitzung Enzymierung im Ubergangstank,
‘Warme :
Thermovinifikation, Ganz- &
beerenmaischung bei 23 Nach Erhitrung Sobald die Temperatur untar 50°C
Wirme gesunken Ist.

WeiBweinberaitung Vermengung Bemerkung
In den Ober- Besonders geeignet zum Lagern
Absropfen vor Kaftern £R gangstank vorm Keltern.
Im Aufnahmebe-
Reduziert Abtropfenszeit unab-
Abtropfen vor Keltern 35 :::n des Lesegu- hangg von Temperatur
’c"k'e:U;::ré‘::b: Bei gleichem Pressen ist die Press-
i s | ken fesLeshau | daver um 20 bis 25% verkurat, Der
nach beim FOlisn Ertrag des Vorlaufs steigt um 10
gt bis 15% an.
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