WEISSWEINE: FRUHE ABFULLUNG

Optimieren Sie die Struktur ihres Weines

KLARUNG UND MUNDGEFUHL
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EXTRALYSE®

6g/hL

EXTRALYSE® beschleunigt alle Mechanismen der
Hefeautolyse, fiir eine optimale Fiille und Struktur ihrer
Weine.

EXTRALYSE® vermindert dadurch die Dauer
des Weinausbaus unter Erhalt des mit der Hefe
verbundenen organoleptischen Potentials.

EXTRALYSE® erlaubt eine schnellere Klarung
der Weine, erhoht die Filtrierbarkeit und verbessert
signifikant die mikrobiologische Stabilitat.

VOR DER ABFULLUNG
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BIOLEES®
20-40g/hL

Reduktionvonaggresiven Geschmackseindriicken:
die Zellwédnde von BIOLEES® bewirken einen
Schonungseffekt, welcher spezifische Polyphenole
eliminiert, die fur Bitterkeit und Adstringenz
verantwortlich sind.

Erhéhung des mittleren Mundgefiihls: BIOLEES®
beinhaltet wohlschmeckende Peptide, natiirlicherweise
freigesetzt durch die Hefeautolyse (Hefereifung). Diese
Peptide besitzen einen auf3erordentlich niedrigen
Geschmacksschwellenwert (16 mg/L, verglichen mit
3g/L fur Saccharose).
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BIOLEES® MP
5bis20g/hL

Die Entwicklung von BIOLEES® MP resultiert aus den
wissenschaftlichen Erkenntnissen lber die Phdnomene
der natirlichen Reifung des Weines auf der Hefe und
dem Einfluss von bestimmten Polysacchariden auf die
Weinstruktur.

+ BIOLEES® MP erhoht das mittlere Mundgefiihl durch
wohlschmeckende Peptide aus der Hefezellwand.

» BIOLEES® MP ist 100% l6slich und wirkt sofort.

+ BIOLEES® MP kann daher wahrend der Reifung und als
finale Behandlung vor der Fiillung angewandt werden.

CE|STAB®

STABILITY OF WINES

10 cL/hL

CELSTAB® ist ein hochgereinigtes
Cellulosepolymer pflanzlichen Ursprungs mit geringem
Polymerisationsgrad und geringer Viskositat.

CELSTAB® st fir die Stabilisierung von Wein
gegeniiber einer Kristallbildung durch das Kaliumsalz
der Weinsaure (Kaliumhydrogentartrat).
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