








Enzmy - Sortiment
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Aktuell gibt es viele und gute Enzyme
aul dem Markt. Daher sollte man
auf den Einsatz von Enzymen im
Moststadium auch auf keinen Fall
verzichten. Eine sorgfaltige Mostent-
schleimung ist der erste Grundstein
zur Herstellung von geschmacklich,
grolsen Weilsweinen.

Bei schwer zu klarenden Mosten

aus Pektinreichen Rebsorten wie
Mdller- Thurgau, Silvaner, Traminer
und anderen, roten Rebsorten ist die
Petkinkette ineinander und nicht
ancinander in einer Reihe gebunden.
Dazu benotigt man gut, zuverlassig
arbeitende Enzyme, welche fur eine
bessere Saftausbeute und Aroma-
freisetzung sorgen. Bei kalten Tem-
peraturen wirken Enzyme langsamer
und die Menge sollte erhoht werden.
Bei warmen Temperaturen wirken
Enzyme schneller und besser.

Fur mehr Aromaausbeute werden En-
zyme mit Beta- Glukosidaseaktivitat
eingeselzt. Diese werden am Ende
einer Garung zugegeben.



Enzyme - Sortiment

Dosage

Lauzym Clear P
Hochkonzentriertes pektolytisches Enzym fir Weils-und Rotweinmaischen.
Beschleunigt den Mostentschleimungsprozess. Der Einsatz verbessert das Ab-
setzen, die Saftgewinnung und optimiert den Flotationseinsatz. Die Wirkung
des freilaufenden Saftes und das Pressen werden optimiert.

2-5g/hl
Lauzym Flotation
Spezielles Enzym zur Verbesserung der Ilotationsleistung bei Weils-und
Roséweinen. Weine verfugen danach tiber eine bessere I'iltrierbarkeit.

- begiinstigt die Bildung von grofsen Trubteilchen
- schnellere Reduktion der Viskositdt des Mostes

- reintonigere Weine

- bessere Filtriebarkeit bei Jungweinen

15-20 °C" | mind. 2/ 3-6 ml/ hi
Lauzym CX
Lauzym CX ist ein Enzympraparat speziell fur den Einsatz bei Weils- und
Roséweinen. Erhohung des Saftablaufes, bessere Saftausbeute und Pressleis-
tung. Gut geeignet bei tieferen Temperaturen.

Kalie Temperatur : 1-3 Std./ 2-5 ml/hl
Warme Temperatur: 30-60 min/ 3 ml/hl
Lauzym Clear F
Die flussige Variante von Lauzym Clear speziell bei WeilSweinmaischen.
Bei dicken Hauttrauben und Trauben mit begrenzter Reife einsetzbar, spaltet
sowohl losliches als auch unlosliches Pektin. Hohere Saftausbeute bei Weils-
weinen.
10-20 °C | 1-3 h/ 1-3 ml/hl
Lauzym Color
Von einer guten Mazeration hangt letztendlich die Qualitat der Rotweine ab.
Lauzym Color speziell fiir die Mazeration von roten Trauben, erhoht die Farb-
gewinnung und Stabilitit sowie die Filtrierbarkeit des Rotweins. Man erhalt
gut strukturierte, farbstabile, aromatische Rotweinen. Ist fir dicke Hauttrau-
ben und Trauben mit begrenzter Reife einsetzbar, spaltet sowohl losliches als

auch unlosliches Pektin. Hohere Saftausbeute.
2-4 g/hl



Most

LAURA
MOST-COR

Chitinderivate, pflanzliche Proteine,
PVPP und Kohle zur Mostschonung
und Entfernung von Pilznoten,
Peronospera, Oidium sowie zur Phe-
nolreduktion z.B. bei Sonnenbrand.
MOST-COR ist ein veganes, allergen-
freies Produkt. Eine passende Alter-
native zu Produkten mit tierischen
Inhaltsstoffen und kaseinhaltigen
Mitteln. Dieses Produkt wurde spe-
ziell auf schwer belastetes Lesegut
ausgerichtet entwickelt. Pilznoten,
Fehltone bei Boytritis, Oidium und
Peronospera, hohe Phenolreduktion
des belasteten Lesegules.

Auf all diese extrem starken Fehler
ist MOST-COR C ausgelegt.

Merkmale:

- hohe Wirkung gegen Pilznoten

- Wirksam gegen Peronospera
und Oidium

- hohe Wirkung gegen
Sonnenbrand

- perfekte Reduzierung negativer
Phenole

Anwendung:

Direkt oder in 10 facher Wassermenge
vorlosen. Das Produkt sollte nach
einer Kontaktzeit von ca. 1 Std. durch
Filtration von der Mostschonung ab-
getrennt werden. Zur Verbesserung
der Klarung ist ein Enzymeinsaltz
(Lauzym Clear) zu empfehlen.

Dosage:
Verpackung :

20-60 g/ hl
1kg, 25 kg

LAURA
MOST-COR OC

Chitinderivate, pflanzliche Proteine,
PVPP, selektierten Silikaten und
Kohle zur Most-Schonung und
Entfernung von Bitterstoffen und
unerwunschten Gerbstoffen. Durch
die Kombination mit pflanzlichen
Erbsenprotein ist eine hervorragende
Klar- und Stabilisationswirkung
gegeben. MOST-COR OC ist ein
veganes, allergenfreies Produkt. Eine
passende Alternative zu Produkten
mit tierischen Inhaltsstoffen und
kaseinhaltigen Produkten.

Merkmale:
- hohe Wirkung gegen Phenole
- gute Filtration der Moste
- positive Wirkung auf’ Farbe
- perfekter Oxidationsschutz
- Verfeinerung der Gerbstoff
struktur in Rotweinen

Anwendung:

Direkt oder in 10 facher Wassermenge
vorlosen. Das Produkt sollte nach
einer Kontaktzeit von ca. 1 Std. durch
Filtration von der Mostschonung ab-
getrennt werden. Zur Verbesserung
der Klarung ist ein Enzymeinsaltz
(Lauzym Clear) zu empfehlen.

Dosage:

Verpackung:

30-60 g/ hl
1 kg
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MAUNZ,
‘WalpodenstraBe No. 9 und Terrassenstrale.
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Carl Jacobs - Deutschlands 1. Spezialhaus fiir Kellereibedarf

Geburt einer neuen Branche

Am 7. Okt. 1865 lie§l der 23-jahrige Carl Jacobs seine neue Firma
in das Mainzer Handelsregister eintragen. ,
* Die Ausrichtung auf den neuen Geschiftszweig ,Kellereien bot sich an,
da in den 1850er Jahren diese vielerorts neu gegriindet worden sind,
z.B. in Mainz die Sektkellereien Kupferberg 1850 und Henkell 1856,
in Wiesbaden Sohnlein 1864 .
Bis zur Jahrhundertwende stieg die Zahl der allein in Mainz
ansassigen Kellereien auf ca. 300 Unternehmen an.
Wie jede Branche benétigten diese Befriebe ein auf Ihre Bediirfnisse
zugeschnittenes Sortiment von Geraten und Hilfsmitteln.
Carl Jacobs bot dieses nun erstmalig an.

Bis heute wird die Firma von seinen Nachkommen weitergefiihrt.
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JACOBS 1865

Am Weinkastel 10 - Gewerbegebiet ,Am Berg”
55270 Klein-Winternheim bei Mainz
Telefon 0 61 36 -99 39 -0 - Telefax 0 61 36 - 99 39 - 50
E-Mail info@jacobs1865.de

www.jacobs1865.de
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