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DEPECTIL ELEVAGE

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

EIGENSCHAFTEN

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

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

DEPECTIL 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 verstopfenden Potenzial abgebaut werden kénnen.

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

DEPECTIL ELEVAGE hat einen geringen Grad an Cinnamoylesterase-Aktivitat.

<*

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

1) AUSBAU AUF FEINEN WEINHEFEN, CHARDONNAY (3)

Dosierung .......ccccceeeenees : 5g/hl.
Dauer .......cccccvvviiinnnnn. : 15 Tage.
Temperatur .................. 1 16<C.

DEPECTIL ELEVAGE ermdoglicht die Extraktion von Hefepolysacchariden. Diese Polysaccharide
leisten einen positiven Beitrag zum runden Charakter der Weine.
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VERLEICHSWERT DEPECTIL ELEVAGE

2) FILTRIERBARKEIT MIT ZELLULOSE UND KIESELGUHR - Laborgerat -
Versuche im Labor bei 11 Wein, Druck 1 bar. (4)
Zusatz von DEPECTIL ELEVAGE (Dosis von 3g/hl, 15tagige Wirkungsdauer bei 18T)

DEPECTIL ELEVAGE ermdoglicht eine verbesserte Filtri  erbarkeit :
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VERGLEICHSWERT DEPECTIL ELEVAGE
(Wein mit 20% Botrytisbefall) 3g /hl, 15 Tage
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EINZUSETZENDE DOSIS

+ 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 DEPECTIL ELEVAGE die Wirksamkeit von der Temperatur
abhangig. Bei Temperaturen unter 12<C ist es empfeh lenswert, die Dosierung zu erhéhen.

¢ In allen Féllen ist eine mindestens 15tagige Wirkungsdauer nétig, um bei DEPECTIL ELEVAGE
eine optimale Wirkung zu erzielen.

¢ Aufrihren beschleunigt die Wirkung der Enzyme.

+ In regelméRigen Abstéanden probieren und abstechen, wenn das gewlnschte Ergebnis erreicht
ist.
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| GEBRAUCHSANWEISUNG

¢+ DEPECTIL ELEVAGE im Most gegen Ende der Garung auflésen
(Dichte < 1000) im Verhaltnis von etwa 50 g pro 1l.

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

VERPACKUNG

¢ DEPECTIL ELEVAGE
Kleinkdrniges Praparat: - Schachtel zu 250 g,
- Schachtel zu 50 g.

LAGERUNG

¢ Ganze Verpackung, originalverschweifl3t, lichtgeschitzt, bei einer Temperatur unter 25° C an
einem trockenen und geruchsfreien Ort lagern.

¢ Wird das Produkt langer als ein Jahr gelagert, sollte die Lagertemperatur zwischen +4<C et +8C
liegen.

¢ Nach Offnung der Verpackung kiihl lagern und schnell aufbrauchen.

SICHERHEITSBESTIMMUNGEN

¢+ DEPECTIL ELEVAGE ist als gesundheitsschadlich (Xn=m indergiftig) eingestuft.
R42 : Sensibilisierung durch Einatmen madglich.
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Die oben angegebenen Informationen entsprechen unserem aktuellen Kenntnisstand.

Sie werden unverbindlich zur Verfligung gestellt und ohne Garantie gegeben, sofern die Verwendungsbedingungen aul3erhalb
unserer Kontrolle liegen.

Sie entbinden den Benutzer nicht von der Beachtung der Gesetze und der bestehenden Sicherheitsbestimmungen.

Diese Unterlagen sind Eigentum von SOFRALAB und dirfen ohne seine Zustimmung nicht geéndert werden.



