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A-Saft

Mühle

Fructozym® PRESS

40–70 mL

Maischetank
30–60 min. 

Maischeenzymierung

opt.: Röhrenerhitzer
min. 25 °C Presse

Maischetank
Trester: Wasser = 1:0,5 

Tresterextraktion

B-Saft

Saft pasteurisieren

Maischetank
60–90 min / 45–55 °C

taktweise rühren 

Enyzmierung

Saftenzymierung
50-55 °C / 1-2 h

Abbau von Pektin, 
Kolloiden, Stärke

Fructozym® FLUX: 50 mL

Fructamyl® HT-300: 5-30 mL

Trester

Aktivit

ErbiGel®

Klar-Sol 30

Schönungstank
1. Vakuumtrommelfilter
2. Ultrafiltration

Fructozym® MA-LG

150-200 mL

30 % Wasserzugabe

2. Presse / Dekanter

– alle Zahlenangaben pro t 

(Maische oder Trester) bzw. pro 1.000 L Saft
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