Kartoffelverarbeitung im Conti-Verfahren
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b Erh'tzen 70 C 30 min Haltezelt
Erhitzen > 90 °C : 60 - 90 min
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Ruckkihlung 60 °C
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; Distizym® AG 500 mL/t Starke '
T ! Verzuckerung
! Distizym® P7 75 mL/t Rohstoff
Ruckkihlung
Anstelltemperatur
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. Oenoferm® C2 ! Vergarung Hinweise zur Garungs-
................................... : optimierung beachten
Optionen fur die Kartoffelverarbeitung:

* Bei Verwendung der Injektor-Duse Verzicht auf Distizyme® BA-N und P7

* Bei Verarbeitung mit Henze-Dampfer Distizym® BA-TSA¢p

* Bei Maische-pH < 6,0 Distizym® BA-TSAp
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