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Amylase GA 300 /500

- Enzympraparate zum Abbau von Stéarke in Kern-
und manchen Steinobstmaischen -

Technische Informationen und Gebrauchshinweise

Allgemeine Hinweise:

Unreifes Kernobst (besonders
Streuobstsorten) und auch eini-
ge Steinfrlichte (Pflaumen, Pfir-
siche) beinhalten haufig bis zu
3% Starke.

Nachweisen lasst sich diese
Starke einfach, zuverlassig und
direkt unterm Baum mit Hilfe
des ,Jod-Starke-Tests fur
Brenner, Art.-Nr. 0529.

Nachteile der Starke:

Die Starke uUberstent Maische-
bereitung und Vergarung un-
verandert. Erst bei der Destilla-
tion quillt und verkleistert sie
aufgrund der Hitzeeinwirkung.

Es bildet sich ein zédher Kleister,
der zusammen mit anderen
Maischebestandteilen auf der
Blaseninnenwand anhaftet und
anbrennt. Daraus resultieren ein
schlechterer Warmeulbergang,
eine langere Destillationsdauer,
eine ungleichméaBige Erhitzung
der Maische, eine schlechtere
Fraktionierbarkeit des Destillats
und bei direkt befeuerten Kes-
seln ein brenzliger Geschmack
des Destillats. In besonders
schweren Fallen muss die Des-
tillation abgebrochen werden.

Wirkung der Amylasen:

Amylase GA 300 und Amylase
GA 500 sind Kombinationspra-
parate aus saurer a-Amylase
und Glucoamylase, die langket-
tige Starkemolekile spalten und
bis zu vergéarbaren Zuckern ab-
bauen.

Amylase GA 500 wirkt auf-
grund der héheren Enzymaktivi-
tat dabei schneller als Amylase
GA 300.

Anwendung der Amylasen:

Eine der Amylasen sollte még-
lichst bereits beim Einmaischen
zugegeben werden. Wird vor-
handene Starke jedoch erst bei
der ersten Destillation einer
gréBeren  Maischepartie er-
kannt, empfiehlt sich eine sofor-
tige Enzymierung der vergore-
nen Maische mit Amylase GA
500. Die gleichzeitige Verlange-
rung der Aufheizphase bei der
Destillation beglnstigt die Wirk-
samkeit des Enzyms bis zu ei-
ner Temperatur von etwa 60°C.

GebindegroBe:

Amylase GA 300

1 | Flasche (Nr. 5040)
Amylase GA 500

1 | Flasche (Nr. 5042)
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Dosierung:

Beim Einmaischen:

15 ml Amylase GA 300/hl Mai-
sche,

oder:

Vor der Destillation:

20 ml Amylase GA 500/hl Mai-
sche.

Lagerung:
KUhl und trocken lagern!
VorsichtsmaBnahmen:

Wie alle Enzyme kann Amylase
allergische Reaktionen verursa-
chen. Bei der Handhabung sind
deshalb die Ublichen Vorsichts-
maBnahmen zu beachten, um
Hautkontakt oder das Einatmen
von Staub des angetrockneten
Produktes zu vermeiden. Bei
Verschitten oder bei Haut- bzw.
Augenkontakt ist sofort mit
Wasser spulen.

Alle Informationen in dieser Druck-
schrift entsprechen unseren derzeitigen
Erfahrungen und Kenntnissen.
Schliessmann Kellerei-Chemie garan-
tiert weder, dass die Produkte ohne
vorheriges sorgfaltiges Erproben, wie
oben beschrieben, verwendet werden
kénnen, noch, dass durch ihren Ge-
brauch nicht Patentrechte Dritter ver-
letzt werden.



