TECHNISCHES DATENBLATT VOM: 15/01/2018 W

ZIMAFLOW

FLUSSIGES ENZYMATISCHES PRAPARAT PEKTOLYTISCHES
UND BETAGLUCANASE ENYZM - POOL FUR DIE VERBESSERUNG
DER KLARUNG UND FILTRIERBARKEIT DER WEINE

ZUSAMMENSETZUNG
|

Flussiger enzymatischer Pool, mit Betaglucanase und Pektolytischer. Wirkung mit
breitem Spektrum.

EIGENTSCHAFTEN

ZIMAFLOW ist eine enzymatische Zubereitung, die in der Lage ist, die vorhandenen
Pektine, Glukane und Polysaccharide in Bezug auf die charakteristische Qualitat des zu
behandelnden Weines spezifisch zu zerlegen. Die Verwendung ist ideal fur den Fall,
falls die Filtrations- oder naturliche Klarleistung verbessert werden maochte. Diese
interessanten Aktivitaten finden optimal bei den typischen Temperaturen statt, die in
den Kellereien bestehen, jedoch sollte es entsprechend den geeigneten Prozesszei-
ten verwendet werden. Dank des hohen Reinheitsgrads, welcher in den Produktion-
sphasen erreicht wird, ist in ZIMAFLOW die Anwesenheit von Cinnamylesterase -
Aktivitat vernachlassigbar.

EINSATZ

B -
ZIMAFLOW wird bei Filtrations — Schritte verwendet, um die Ertrage zu verbessern. Bei
der Verwendung fur Fullfertige Weine, werden die Filtrierbarkeitsindizes verbessert,
um ihre Speisung in die Endfiltration zu erleichtern. Bei triben Weinen beschleunigt es
die spontane Klarung.
Normalerweise wird empfohlen, es von 10 bis 25 * C zu verwenden; bei 20 * C agiert es
in 3-4 Tagen, wahrend bei einer niedrigeren Temperatur kann das Ergebnis in 12-15
Tagen erhalten werden kann; Selbst bei 6 * C funktioniert es nur etwas langsamer.
Hervorragend auch fur die Behandlung von Weinen, welche aus Botrytis befallenen
Trauben stammen. Durch die Zerlegung von den bestehenden Makromolekilen
fordert es die Klarung und Filtrations - Schritte. Sofern es in vor der Kaltstabilisierung
(optimiert durch CRISTALLITE®) verwendet wird, beschleunigt es die zweite Phase der
Kristallisation und macht den Prozess schneller und effizienter. Es besitzt auch eine
gewisse lysogene Aktivitat gegenuber Hefezellen, so dass es bei Rohweinen zur
natUrlichen Freisetzung von Mannoproteinen und von Substanzen, die Teil ihrer
zellularen Konstitution sind, im Medium freigelassen werden.

Fur die Verwendung von ZIMAFLOW beachten Sie die geltenden gesetzlichen
Bestimmungen.
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ANWENDUNG
&5 .

Die besten Ergebnisse werden mit ZIMAFLOW vor der endgultigen Weinfiltration
erzielt, um die Filtrierbarkeit zu verbessern (automatisch Messbar mit MASTERMIND®
QFT) und die um das Durchstrémen in einem Filtrations - Medium zu erleichtern. Bei
Verwendung wahrend der ersten Klarverfahren von \¥einen, die aufgrund des feinen
Trubes noch trube sind, beglnstigt sie die naturliche Klarung. ZIMAFLOW st eine
gebrauchsfertige Zubereitung; Sie sollte in einer kleinen Menge Wein verdinnt
werden, dann der zu behandelnden Masse hinzugefugt werden, um eine perfekte
Homogenisierung sicherzustellen. \¥ahrend der Aktivitat des Enzyms mussen die
Klar/Schoénungs Prozesse (insbesondere die Behandlungen mit Bentonit und Tannin)
vermieden werden. Wie bei allen enzymatischen Praparaten wird die Aktivitat von
ZIMAFLOW durch die niedrigen Temperaturen (ungefahr alle 10 ° C halbiert) verlang-
samt, weshalb bei der Behandlung von bei niedrigen Temperaturen gelagerten
Weinen die Anwendungsdosen proportional erhoht werden, wie oben angegeben.
Das Produkt kann bei niedrigem pH-Wert und / oder bei extrem hohen Schwefeldioxi-
dkonzentrationen eine geringere Wirksamkeit zeigen.

DOSIERUNG

.
Zwischen 1 und 5 mL/hL je nach Wirkungszeit und Temperatur des zu behandelnden
Weines.

VERPACKUNG
|
1 kg Flaschen .

AUFBEWAHRUNG
:

An einem kuhlen und trockenen Ort aufbewahren (10-15°C).
Geoffnete Packchen sorgfaltig wieder verschlieBen.

GEFAHRLICHKEIT
:

Nach der geltenden europaischen Norm wurde das Praparat wie folgt eingestuft:
Gesundheitschadlich (siehe Sicherheitsdatenblatt).
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