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ENZYME 

ENARTISZYM RS 
Flüssiges pektolytisches Enzym für schwer absetzbaren Saft 

   

 

ALLGEMEINE EIGENSCHAFTEN 

EnartisZym RS ist ein pektolytisches, enzymatisches Präparat, das speziell für die Klärung von schwer 

absetzbarem weißem Saft entwickelt wurde. Sein hoher Gehalt an Pektinase, Polygalakturonase, 

Celluase und Hemicellulase hydrolysiert Pektine und die "haarige Zone" von Pektinen, die normalerweise 

in schwer absetzbaren Säften enthalten sind, und hilft bei der Saftklärung und erhöht die klare 

Saftausbeute.  

 

EnartisZym RS ist bei Temperaturen zwischen 8 °C und 30 °C (46-86 °F), bei niedrigem pH-Wert (minimaler 

pH 2,9) und sogar bei hohen SO2-Konzentrationen aktiv. Bei gewöhnlichem Saft sorgt es für ein schnelles 

Absetzen und reduziert die Kühlkosten und die Weinbereitungszeit. 

 

EnartisZym RS wird nicht aus GVO (gentechnisch veränderten Organismen) gewonnen und enthält keine 

Nebenaktivitäten wie Oxidasen und Zimtesterase. 

 

ANTRÄGE 

▪ Absetzen von schwer zu klärenden Säften aus Muskateller, Sauvignon blanc, Verdejo usw. 

▪ Flotation 

▪ Schnelles und intensives Absetzen des Saftes 

▪ Erhöht die Verarbeitungsgeschwindigkeit 

▪ Absetzen von Saft aus überreifen, mazerierten oder maschinell geernteten Trauben 

 

DOSIERUNG 

1-3 mL/hL (38-113 mL/1000 gal)  

Die Dosierung kann je nach Rebsorte, pH-Wert, Temperatur und verfügbarer Technologie variieren. 

 

GEBRAUCHSANWEISUNG 

Verwenden Sie EnartisZym RS so wie es ist oder in 10 Teilen Wasser verdünnt und geben Sie es nach dem 

Pressen gleichmäßig zum Saft. 

 

VERPACKUNGS- UND LAGERBEDINGUNGEN 

ca. 1 kg  

 

Versiegelte Verpackung: Vor Sonnenlicht geschützt an einem kühlen, vorzugsweise bei 5-15 °C (41-59 °F) 

und trockenen Ort lagern. 

Geöffnete Packung: vorsichtig wieder verschließen und im Kühlschrank aufbewahren. Innerhalb eines 

Jahres verbrauchen. 

 

BEACHTUNG 

Das Produkt entspricht den folgenden Anforderungen: 

Gemeinsamer Sachverständigenausschuss für Lebensmittelzusatzstoffe (JECFA) der FAO und der WHO  

Food Chemicals Codex (FCC) für Enzyme in Lebensmittelqualität 

Internationaler Önologischer Kodex 

Für die Weinbereitung zugelassenes Erzeugnis gemäß  

Verordnung (EG) Nr. 606/2009. 

Verordnung (EU) 2019/934 (gilt ab dem 7.12.2019). 

Vom TTB für die Weinbereitung zugelassenes Produkt.  

Gesetzlicher Grenzwert: N/A 

 


