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MANNOPROTEINE UND POLYSACCHARIDE

SURLI ELEVAGE

Zusatz fUr den Weinausbau

ZUSAMMENSETZUNG

% zz Inakftivierte Hefe

ALLGEMEINE EIGENSCHAFTEN

Surli Elevage ist ein Produkt aus inaktivierter Hefe, die reich an freien Mannoproteinen ist.

Die Verwendung von Surli Elevage wdhrend der Weinreifung hat positive sensorische und technologische
Effekte.

Sensorische Effekte:

= Erhdéhung der aromatischen Komplexitédt und Persistenz

= Verbesserung der Struktur und des Mundgefihls

= Reduzierung der natUrlichen Adstringenz von Rotweinen und Fass-gealferten WeiBweinen
@ * Pravention und Behandlung von Reduktion

= Produktion von fruchtigeren und weicheren Weinen

Technologische Effekte:

= Verbesserung der EiweiB- und Weinstein-stabilit&it

= Verbesserung der Farbstabilitét von Rot- und Roséweinen
= Erhdhte Frische und verbesserte Langlebigkeit des Weins

Aufgrund des hohen Gehalts an freien Mannoproteinen wirkt Surli Elevage sofort und kann mit wenigen
Behandlungstagen erfolgreich eingesetzt werden. So wird die Wirkung der natUrlichen Alterung durch
gezielte Eingriffe in den Tank verstérkt oder verbessert.

ANWENDUNG

Wdhrend der Alterung von WeiB-, Rot- und Roséweinen fUr:

= Schnelle Verbesserung der sensorischen Qualitat durch Alterung auf Feinhefe

= Verbesserung der chemisch-physikalischen Stabilitét

=  Erhdhung der Lebensdauer des Weins

DOSIERUNG
WeiB- und Rosé-weine:5-20g / hL (0,4-1,7 lb/1000 gal)
fb Rotweine: 10 - 30 g/ hL (0,8-2,5 1b/1000 gal)

Es wird empfohlen, vorldufige Versuche im LabormaBstalbb mit steigenden Surli Elevage-Raten
durchzufUhren, um die Zugaberate zu bestimmen.

GEBRAUCHSANWEISUNG

In 10 Teilen Wasser oder Wein unter RUhren rehydrieren, um die Bildung von Klumpen zu verhindern, dann
gleichmdaBig dem Wein zugeben. Wahrend der Behandlung (24 - 48 Stunden) hilft tagliches Umpumpen
bei der Freisetzung von Mannoproteinen. Warten Sie am Ende der Behandlung 24 bis 48 Stunden und
fUhren sie dann den Abstich durch oder filtrieren sie.

Wenn der Wein fUr die AbfUllung vorbereitet werden muss, lassen Sie das Geldger 48 Stunden lang ruhen
und filtern Sie sie dann. Wenn der Wein ausreichend klar ist, kann er direkt auf Vorfiltermembranen mit
einer Porositat von 1 bis 3 Mikrometer gefiltert werden, wodurch der Wein aus dem Ventil der mittleren
Ebene abgezogen wird.

Achtung: Die Zugabe von Surli Elevage kann die Menge an freiem Schwefeldioxid im Wein verringern.
Eine Analyse vor und nach der Behandlung wird empfohlen.

S

Die angegebenen Hinweise basieren auf unseren derzeitigen Kenntnissen und Erfahrungen, entbinden den Anwender jedoch nicht von der Einhaltung der
notwendigen Sicherheitsvorkehrungen oder von der Verantwortung fUr die ordnungsgemdBe Verwendung des Produkts.
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VERPACKUNG UND LAGERUNG
Tkg

Ungedffnete Verpackung:im kGhlen, frockenen und gut durchlUfteten Raum lagern.
Offene Packung: sorgfdltig verschlieBen und wie ungedffnete Verpackung lagern. Nach dem Offnen
rasch verbrauchen.

KONFORMITAT
Das Produkt entspricht den folgenden Richtlinien:
@\ Codex CEnologique International

Produkt zur Weinherstellung zugelassen gemas:
Reg. (EU) 2019/934

Die angegebenen Hinweise basieren auf unseren derzeitigen Kenntnissen und Erfahrungen, entbinden den Anwender jedoch nicht von der Einhaltung der
notwendigen Sicherheitsvorkehrungen oder von der Verantwortung fUr die ordnungsgemdBe Verwendung des Produkts.
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