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Technische Informationen und Gebrauchshinweise

Hintergrund :

Die Dunnflissigkeit von Brenn-
maischen ist eine wesentliche
Voraussetzung fur deren sau-
bere, vollstandige Vergarung.
Nur dinnflissige Maischen las-
sen sich komfortabel in die
Brennblase pumpen und dort or-
dentlich rihren und destillieren.
Da sich in der Abfindungsbren-
nerei die Alkoholsteuer nach
dem Volumen der vergorenen
Obstmaische bemisst, ist ein
Wasserzusatz beim Einmai-
schen zur Herstellung der Dinn-
flussigkeit nur eine Notlésung.
Die 6konomisch glnstigere Al-
ternative besteht im enzymati-
schen Abbau des Pektins der
Friichte, das fur die Dickflissig-
keit der meisten Obstmaischen
ursachlich ist.

Produktbeschreibung:
ULTRA-,Fruit* ist ein seit Jah-
ren bewahrtes Enzympraparat
zur vollstédndigen Verflissigung
von Kernobst- und Steinobst-
maischen in der Kleinbrennerei.
Es enthalt neben Pektinasen
auch Hemicellulasen und Araba-
nase aus Aspergillus niger.
ULTRA-,Fruit* ist mit einem op-
timalen Temperaturbereich von
20-40°C auf die Ublichen Ein-
maisch- und Garbedingungen in
Obstbrennmaischen abge-
stimmt. Sein breites pH-Opti-
mum und die hohe Wirksamkeit
zwischen pH 3 und 4 erlauben

die Ansduerung der Maische auf
pH 3 direkt vor oder nach der Zu-
gabe von ULTRA-,Fruit “ ohne
jegliche Wartezeit (Vergarung
unter ,Saureschutz").

Anwendungszweck / Wirkung:
ULTRA-,Fruit* bewirkt Gber die
enzymatische Spaltung des
Pektins wahrend der Garung der
Maische die Auflésung des
Fruchtfleisches  insbesondere
hartfleischiger (z.B. Quitten) und
trockener, mehliger Beeren wie
z.B. Aronia- und Vogelbeeren.
Bei Steinobst begunstigt es dar-
Uber hinaus die Trennung von
Stein und Fruchtfleisch. Dies
bietet im Hinblick auf die Blau-
saure-Problematik die Mdglich-
keit, die vergorene, praktisch
steinfreie Maische durch vor-
sichtiges Abpumpen vom Haupt-
teil der unten abgesetzten
Steine abzutrennen.

Dosierungen...
. auf 1hl Maische (ca. 100kg
Frichte):

Apfel: 6 ml

Quitte: 8 ml

Birne: 4 mi
Zwetschge: 2ml
Vogelbeere: 10 mi
Gartemperaturen unter 20°C

und sehr gerbstoffreiche Obst-
wie z.B. manche Birnensorten
erfordern hohere Dosierungen.

Die erforderliche Enzymmenge
wird in der ca. zehnfachen Men-
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ge Leitungswassers vorverdinnt
und beim Einmaischen nach und
nach im Wechsel mit der ver-
dinnten Saure und der zuvor in
Wasser angerihrten Hefe zuge-
geben.

GebindegréRen:
100 ml Flasche (Nr. 5056)
11 Flasche (Nr. 5055)

Standardisierung:

Das Praparat ist mit Wasser und
Glycerin auf die in der Spezifika-
tion genannte Aktivitdt einge-
stellt.

Haltbarkeit:

Kihle Lagerung bei 4-6°C erhalt
die deklarierte Enzymaktivitat fur
mindestens 18 Monate.

Arbeitssicherheit:

Da Enzyme allergische Reaktio-
nen verursachen kénnen, sind
der direkte Kontakt mit dem Pro-
dukt und das Einatmen einge-
trockneten Staubes zu vermei-
den. Im Falle des versehentli-
chen Verschittens oder bei
Haut- bzw. Augenkontakt ist so-
fort grindlich mit Wasser zu spu-
len.

Alle Informationen in dieser Druckschrift
entsprechen unseren derzeitigen Erfah-
rungen und Kenntnissen.
Schliessmann Kellerei-Chemie garan-
tiert weder, dass die Produkte ohne vor-
heriges sorgfaltiges Erproben, wie oben
beschrieben, verwendet werden kon-
nen, noch, dass durch ihren Gebrauch
nicht Patentrechte Dritter verletzt wer-
den.



