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Depectil ELEVAGE

Kleinkérniges Enzympraparat zur Verbesserung der or ~ ganoleptischen Qualitat
der auf Weinhefe ausgebauten Weine und ihrer Filtri  erbarkeit.

EIGENSCHAFTEN

Wahrend der alkoholischen Garung und dem Ausbau auf Weinhefen setzen die Hefen
Bestandteile ihrer Zellwédnde im Most und dann im Wein frei. Es handelt sich dabei im
wesentlichen um Glucane und um Mannoproteine. Durch die Glucane kénnen die Filter wahrend
der Filtration der Weine verblockt werden, wahrend die Mannoproteine zahlreiche sehr positive
Auswirkungen, inshesondere auf die Stabilisierung des Weins (1), haben.

Wenn das Lesegut von Botrytis cinerea befallen ist, werden sehr viele stark verblockende
Glucane (2) im Wein freigesetzt.

Das Enzym ELEVAGE ist ein Praparat auf der Grundlage von B-Glucanase, durch das einerseits
die Freisetzung von Mannoproteinen der Hefen verbessert und andererseits die Glucane mit
einem stark verblockenden Potenzial abgebaut werden kdnnen.

Die so behandelten Weine sind leichter zu filtrieren und weisen jeweils eine erhdhte
organoleptische Qualitat und eine bessere Stabilitat auf.

Das Enzym ELEVAGE hat einen geringen Grad an Cinnamoylesterase-Aktivitat.

¢ Durch den Einsatz von ELEVAGE gelingt es, schneller und leichter Weine besserer Qualitat zu
erzeugen, was auch durch die Ergebnisse der folgenden Versuche bestétigt wird :

1) AUSBAU AUF FEINEN WEINHEFEN, CHARDONNAY (3)
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2) FILTRIERBARKEIT MIT ZELLULOSE UND KIESELGUHR - Laborgerat -
Versuche im Labor bei 11 Wein, Druck 1 bar. (4)
Zusatz von ELEVAGE (Dosis von 3g/hl, 15tagige Wirkungsdauer bei 18<C)

ELEVAGE ermdoglicht eine verbesserte Filtrierba  rkeit :
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(Wein mit 20% Botrytisbefall) 3g /hl, 15 Tage
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¢ Enzymatischen Aktivitat und Zusammensetzung

- Aktivitat : endo und exo Polygalacturonase (EC 3.2.1.15) >11 000 nkat/g,
Pektine Methylesterasen (EC 3.1.1.11) >6 000 nkat/g,
Pektinlyase (EC 4.2.2.10 ) >700 nkat/g,
B-Glukanase (EC 3.2.1.58) > 58 000 nkat/g.

- Zusammensetzung : Maltodextrine, B-Glukanase, Pektinase.

DOSIERUNG

Fur den Gebrauch in Kellerwirtschaft, Landwirtschaft und Lebensmittelindustrie

Entspricht den geltenden Vorschriften

Filtration der Weine, klassischer Ausbau : 3 bis 5 g/hL

Bei Ausbau auf feinen Weinhefen (bei Weil3- oder Rotweinen) : 3 bis 5 g/hL

Wie bei allen Enzymen ist bei ELEVAGE die Wirksamkeit von der Temperatur abhangig. Bei

Temperaturen unter 12<C ist es empfehlenswert, die Dosierung zu erhdhen.

¢ In allen Fallen ist eine mindestens 15tagige Wirkungsdauer noétig, um bei ELEVAGE eine
optimale Wirkung zu erzielen.

¢ Aufrihren beschleunigt die Wirkung der Enzyme.

¢ In regelmalligen Abstdnden probieren und abstechen, wenn das gewiinschte Ergebnis

erreicht ist.
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| ANWENDUNG

¢ Im Most gegen Ende der Garung auflosen
(Dichte < 1000) im Verhaltnis von etwa 100 g pro 1L.

¢ Dem zu behandelnden Most zusetzen und dabei fur gute Homogenisierung des Produkts
sorgen.

LAGERUNG

+ Die volle Verpackung originalversiegelt an einem trockenen, lichtgeschiitzten, geruchsfreien
Ort und vor Frost geschitzt aufbewahren.

+ Die angebrochene Verpackung rasch aufbrauchen

¢ Mindestens haltbar bis zu dem auf der Verpackung angegebenen MHD.
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