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E CATAL® CLARIF

Ein pektolytisches Enzym fiir Moste,
die fiir die Schaumweinherstellung bestimmt sind

MERKMALE

E CATAL® CLARIF ist ein Enzym mit einer hohen Konzentration an Pektinasen und Nebenaktivitaten,
die selbst unter schwierigen Bedingungen fir eine schnelle Klarung sorgen.
E CATAL® CLARIF ist in Mikrogranulatform erhaltlich.

OENOLOGISCHE EIGENSCHAFTEN

e Schnelle Mostklarung selbst unter schwierigen Bedingungen wie niedrigen Temperaturen (8°C),
niedrigem pH-Wert (ab 2,8), beschadigtem Traubenmaterial (Botrytisbefall).

e Sorgt fur qualitativ hochwertige Moste vor der Vergarung.

e Erleichtert die Klarung und Filtration der Weine.

ANWENDUNGSBEREICHE

e Statische Klarung von weiBem und Rosé-Most durch Zugabe beim AbflieBen aus der
Presse.
e Fur die Flotation geeignet.

DOSAGE

Empfohlene Dosage: 1 bis 2 g/hL je nach Kontaktzeit, Temperatur und pH-Wert.

ANWENDUNG

E CATAL® CLARIF im 10-fachen seines Gewichts Wasser oder Most aufldsen.
Wadhrend der Saft aus der Presse abflieBt, der zu behandelnden Gesamtmenge beigeben. Gut
homogenisieren.

Sicherheitsvorkehrungen:

Gleichzeitig mit dem Enzymzusatz keine Bentonitbehandlung durchfiihren, da die Enzyme sonst
adsorbiert wirden.

Nach dem Enzymzusatz und vor der Bentonitbehandlung ca. 1 Stunde warten.

Ein Produkt fiir den 6nologischen und ausschlieBlich professionellen Gebrauch.

Geltende Vorschriften bei Gebrauch beachten.

VERPACKUNG

50 g und 1 kg.

CONSERVATION

Die volle, originalversiegelte Verpackung an einem trockenen, lichtgeschiitzten und geruchsfreien Ort

lagern. Offene Verpackung : schnell verwenden

Die oben angegebenen Informationen entsprechen unserem aktuellen Kenntnisstand. Sie werden unverbindlich zur Verfiigung gestellt und ohne
Garantie gegeben, sofern die Verwendungsbedingungen auBerhalb unserer Kontrolle liegen. Sie entbinden den Benutzer nicht von der Beachtung
der Gesetze und der bestehenden Sicherheitsbestimmungen. Diese Unterlagen sind Eigentum von SOFRALAB und diirfen ohne seine Zustimmung
nicht gedndert werden.
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