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ENZYME 

EnartisZym COLOR FRUIT 
FLÜSSIGES PEKTOLYTISCHES ENZYM FÜR DIE MAZERATION VON ROTWEINTRAUBEN UND DIE RASCHE 

EXTRAKTION VON FARB- UND AROMAVORSTUFEN  

 

 

ALLGEMEINE EIGENSCHAFTEN  

Die Mazerationsphase ist die wichtigste Phase der Rotweinherstellung. Zahlreiche Kellertechniken erlauben 

es, die Weinherstellung zu optimieren, indem ein optimaler Grad der Extraktion von phenolischen 

Substanzen und aromatischen Vorstufen erreicht wird, um anschließend ein Qualitätsprodukt zu erhalten. 

Eine grundlegende Rolle spielen dabei vor allem die Qualität und die Art der verwendeten Enzyme.  

 

EnartisZym COLOR FRUIT ist ideal für den Einsatz auf Trauben mit uneinheitlicher Reife, um die Extraktion 

von Farbe und fruchtigen Aromapräkursoren bei kurzer Mazerationsdauer zu steigern. 

Es eignet sich für die Herstellung von trinkfertigen Weinen, bei denen die aromatische Frische mit einem 

fruchtigen Bouquet und einer leuchtenden Farbe erhalten werden soll. 

EnartisZym COLOR FRUIT ist ein pektolytisches Enzym, das reich an sekundären Aktivitäten ist, die sich 

gegenseitig verstärken und die Klärung und Filtrierbarkeit des Weins dank der Cellulaseaktivität verbessern, 

die einen schnellen Abbau der vorhandenen Cellulose fördert. 

 

EnartisZym COLOR FRUIT wird nicht aus GMOs (genetisch veränderten Organismen) gewonnen und 

enthält keine negativen sekundären Aktivitäten wie Oxidase, Anthocyanase und Cinnamyl-Esterase.  

 

 

ANWENDUNG 

Speziell für die Weinbereitung mit Rotweintrauben ist die Verwendung von EnartisZym COLOR FRUIT 

besonders empfehlenswert bei der Herstellung von Rotweinen mit intensiver und stabiler Farbe und 

Aroma. 

Ideal für:  
▪ Rotweintrauben mit uneinheitlichem Reifungsgrad  

▪ Erhöhung des Gehalts an phenolischen Verbindungen bei kurzer Mazeration und/oder kurzem 

Schalenkontakt  

▪ Beschleunigung und Verbesserung der Extraktion der phenolischen Verbindungen und 

aromatischen Vorstufen bei kurzer Mazerationszeit 

▪ Verbesserung des organoleptischen Profils und Gewährleistung einer maximalen Extraktion der 

Vorstufen, um die aromatische Intensität zu maximieren 

▪ Verbesserung und Beschleunigung der Klärung und Filtrierbarkeit 

 

DOSIERUNG 

2 - 5ml/100kg Trauben 

 

GEBRAUCHSANWEISUNG 

EnartisZym COLOR FRUIT wird entweder direkt zur Maische oder auf die Trauben appliziert, mittels 

Dosiereinrichtung während des Füllens der Tanks oder während des Überspülens. 

 

VERPACKUNG UND LAGERUNG 

1 kg 

 

Ungeöffnete Packung: Trocken und kühl (vorzugsweise zwischen 5 und 15°C), vor Licht geschützt lagern.  

Geöffnete Packung: Sorgfältig verschließen und im Kühlschrank aufbewahren. Nach dem Öffnen 

innerhalb eines Jahres aufbrauchen. 
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KONFORMITÄT  

Produkt auf der Basis von Rohstoffen die konform sind mit: 

Joint FAO/WHO Expert Committee on Food Additives (JECFA) 

Food Chemicals Codex (FCC) für Enzyme in Lebensmittelqualität. 

Codex Œnologique International   

 

Erzeugnis zur önologischen Verwendung, gemäß: 

Verordnung (EG) Nr. 606/2009 

Verordnung (EU) 2019/934 (angewandt ab 07.12.2019) 
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