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Technische Information: Huhnereiwei

Kristallines Eiwei aus frischen HUhnereiern,
hergestellt nach einem sehr schonenden
Trocknungsverfahren. Es kommen nur Eier der
hoéchsten Guteklassen zur Verwendung. Der
Gehalt an denaturiertem EiweiB ist im Gegensatz
zu spruhgetrockneter Ware extrem gering, daher
ergibt sich eine sehr hohe Wirkung gegen
sensorisch negative Gerbstoffkomponenten im
Wein. HUHNEREIWEIR ist hauptsachlich fir
Rotwein, aber auch fur Weillwein geeignet.

Anwendung

HUHNEREIWEIR in der 10-15 fachen Menge
kaltem Wasser wunter Ruhren klumpenfrei
auflésen  (nicht zu  Schaum  schlagen).
AnschlieBend intensiv in den Wein einrihren
oder aufziehen. Nach 1-2 Tagen sollte eine
Bentonit- oder Kieselsolgabe erfolgen, um nicht
verbrauchtes HUHNEREIWEIR zu entfernen. Eine
Kontrolle auf Eiweillstabilitat ist ratsam.

Dosierung

Nach einem Vorversuch im Fachlabor 3-15 g/hl.

Eigenschaften

= Reduzierung von sensorisch negativen
Gerbstoffen

= Reduzierung von sensorisch
wahrnehmbaren Komponenten der
flichtigen Saure in Kombination mit
ANA-Pur

= 10 g HUHNEREIWEIR entsprechen etwa dem

Eiweils von 2-3 mittleren Frischeiern

Besonderheiten

= Kombination mit anderen Schénungsmitteln sehr
gut moglich

= sehr hohe Aktivitat, 100% Wirkstoff, frei von
Konservierungsmitteln

Lagerung

Kuhl aber frostfrei lagern. Anbruch dicht verschlieRen
und moglichst bald verbrauchen.

Qualitat
Dieses Produkt entspricht dem europaischen
Weingesetz und unterliegt einer standigen

Qualitatskontrolle.
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