Produkt

Vinozym FCE ist eine Verbindung
aus Enzymen, die zur Extraktion von
Most, Aromen und Aromenauslau-
fern beim Keltern oder bei der
Ganzbeerenmaischung bestimmt
sind,

Vinozym FCE ist die Frucht langjah-
riger Erfahrungen und hat sich be-
reits in allen Weinbergen der Welt
bewahrt.

Vinozym FCE genieBt eine spezifi-
sche Behandlung, die die Cinnamy-
lesterase (CE) Aktivitdt beseitigt.
Dieses Vorgehen gewahrleistet eine
vollige Neutralitat des Praparats ge-
geniiber der Bildung von fltichtigen
Phenolen.

Wirkungsweise

Vinozym FCE wirkt sehr schnell auf
die Zellenwénde der Schale und
des Fruchtfleisches.

Vinozym FCE zerschneidet die Pek-
tinkette, die den Zellenzement
darstellt. Seine kollateralen Aktivi-
titen vervollstdndigen die Wir-
kung, die die Traube schwachen
soll, ohne sie zu zerstdren.

Das so erhaltene wandstandige
"Durchlassigmachen” verandert
das Verhalten des Lesegutes beim
Keltern positiv. Der Ausdruck des
Mostes und der aromatischen Sub-
stanzen wird dadurch erleichtert.

Das Enzym, ein naturliches Produkt

Vorteile

Dank Vinozym FCE wird der opti-
male Ausdruck der Qualitét von
einer deutlichen Kostensenkung
begleitet.

Qualitative Vorteile:

. Héhere Proportion an Vor-
lauf
Bereicherung an Aromen
und an Pro-Aromenauslésern

Wirtschaftliche Vorteile:

. VergréBerung der Kelterka-
pazitat
Kirzere Zyklen
Vorklarung mit reduziertem
Pektinasezusatz

Wozu benutzt man Vinozym FCE ?

Das Keltern von WeiBwein l4sst sich mit dem Maischen beim
Rotwein vergleichen. Es ist ein wesentlicher Vorgang, bei
dem auBer dem Most grundlegende Elemente fiir die Quali-
tat extrahiert werden (Arome, Polysaccharide). Hingegen
mussen die Ausdriicke unangenehmer Substanzen (grin, ve-
getabil) oder Substanzen, die die Qualitat des Weines beein-
trachtigen kénnen (Tannine), beschrankt werden. Vinozym
FCE erméglicht es, beide Aspekte zu vereinen.

Die Ergebnisse des Keltern mit Vinozym FCE

Die Enzymzugabe verbessert bedeutend das Keltern. Das be-
trifft sowohl das Verhaltnis Vorlauf/gesamte Flissigkeit, wie
den gesamten Ertrag.

hi Ertrag beim Keltern

Vorlaut K1 K2 K3
Wersuche 2002

B Kantrolimuster @ Vinazym FCE

Mehr qualitativer Saft Vinoflow FCE vereinfacht das Keltern
und beglnstigt damit das Freisetzen von Saft und Aromen,
ohne die Eigenschaften des Mostes zu verandern. Die Steige-
rung des Saftertrags verandert die wesentlichen analytischen
Parameter nicht, wie folgende Tabelle zeigt:

Mittlere Steigerung des Voriaufertrags + 10 bls 20%
mit Vinozym FCE

Mittlere Steigerung des Kelterertrags mlt +5 bis 7%
Vinozym FCE |

Reduzierung der Bodensatzmenge i 10 bis 30 %
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Mostzusammensetzung nach Keltern
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VergroBerte aromatische Intensitat

Vinozym FCE beginstigt den Ausdruck der Aromen im Wein.
Beiliegende Tabelle beschreibt eine Steigerung an 4-

Mercapto-Pentanone in einem Sauvignon-Wein dank dem
Einsatz von Vinozym FCE.

Gehalt von fliichtigen Thiolen {ng/L) - 4MMP

Kontrollmuster mit Enzyrmbehandiung

Anwendung Dosierung g/100kg
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