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ENZYME

EnartisZym RIVELA

Pektolytisches Enzym zur Aromaausprégung in weien Trauben

ZUSAMMENSETZUNG
Granuliertes Enzympré&parat mit pektolytischer, glycosidasischer und hemicellulasischer Aktivitat.

ALLGEMEINE EIGENSCHAFTEN
EnartisZzym RIVELA wurde entwickelt, um die Ausprégung der Sortentypizitét (Terpene und Nor-
Isoprenoide) in weiBen Trauben zu maximieren.

*  Pre-Fermentation: EnartisZym RIVELA férdert den raschen Zellaufschluss und die Abnahme der
Mostviskositat. Dies ermoglicht eine hdhere Ausbeute und erhéht die aromatische Extraktion.
AnschlieBend wandelf die Glykosidase-Aktivitat die geruchlosen glykosylierten Vorstufen in freie
aromatische Verbindungen um, was zu infensiveren und komplexeren Weinen fUhrt.
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=  Post-Fermentation: In Weinen, die reich an glykosylierten Aromastoffen sind, erhdht EnartisZzym RIVELA
die Komplexitat und die aromatische Intensitat.

EnartisZym RIVELA wird nicht unter Verwendung von GMO (gentechnisch modifizierten Organismen)
hergestellt und hat keine negativen sekunddren Aktivitdten wie Oxidase oder Cinnamylesterase.
ANWENDUNG
EnartisZzym RIVELA intensiviert die Entfaltung der Rebsortenaromen in WeiBweinen:

= Terpene in Sorten wie Muskateller, Malvasier, Riesling, GewUrztraminer, Torrontes, Albarino, usw.

= Nor-Isoprenoide in Sorten wie Chardonnay, Viogner, Chenin Blanc, etfc.

DOSIERUNG
2-4g/hl

Die Dosierung kann je nach Rebsorte, pH-Wert, Temperatur, Behandlungsdauer und
Vinifizierungsverfahren variieren.
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GEBRAUCHSANWEISUNG

EnartisZym RIVELA pur oder in 10 Teilen Wasser verdinnen. Darauf achten, dass das Enzym in den zu
behandelnden Trauben, Most oder Wein gleichmdaBig verteilt wird.

Im Most:

Direkt beim Pressen, wahrend der Vorkldrung oder zu Beginn der Garung in den Most geben und

gleichmd&Big vermischen.

ACHTUNG: Dieses Produkt darf nicht bei Trauben verwendet werden, die von Botrytis cinerea befallen
sind.

Im Wein:

Direkt in den Wein geben und gleichmd&Big vermischen. Die Behandlung dauert je nach Temperatur 2 bis
4 Wochen. Es wird empfohlen, den Wein hdufig und regelmdaBig zu verkosten, um die richtige Dauer der
Behandlung zu bestimmen. Sobald der gewunschte sensorische Effekt erreicht ist, mit PLUXCOMPACT
Bentonit (5 - 15 g/hl) oder CLARIL ZW (20 g/hl) klGren, um das Enzym zu entfernen.

VERPACKUNG UND LAGERUNG

100 g

\
m Ungeodffnete Packung: Trocken und kUhl (vorzugsweise zwischen 5 und 15°C), vor Licht geschitzt lagern.
Gedffnete Packung: Sorgféltig verschlieBen und im Kihlschrank aufbewahren. Nach dem Offnen
innerhalb von 1 Jahr aufbrauchen.

Die hier angegebenen Hinweise entsprechen dem aktuellen Kenntnisstand und unserer Erfahrung, entbinden den Benutzer jedoch nicht von der
Einhaltung der Sicherheits- und Schutzvorkehrungen oder von der Verantwortung fUr die sachgemd&Ben Verwendung des Produkts.
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KONFORMITAT
Das Produkt ist konform mit:

Joint FAO/WHO Expert Committee on Food Additives (JECFA)
@\ Food Chemicals Codex (FCC) fir Enzyme in Lebensmittelqualitat.
=9 Codex CEnologique International

Erzeugnis zur dnologischen Verwendung, gemaRB:
Verordnung (EU) 2019/934 und nachfolgender Ab&nderungen.

Die hier angegebenen Hinweise entsprechen dem aktuellen Kenntnisstand und unserer Erfahrung, entbinden den Benutzer jedoch nicht von der
Einhaltung der Sicherheits- und Schutzvorkehrungen oder von der Verantwortung fir die sachgemdBen Verwendung des Produkts.
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