
Kaliumkaseinat für jede Behandlung von Oxidationserscheinungen und madeirisiertem Most und Wein.
Substanz aus Kuhmilch mit potentiell allergener Wirkung. Der Einsatz dieses Produktes kann eine Allergen-Kennzeichnung auf 
dem Etikett nach sich ziehen. Eignet sich im Rahmen einer ordnungsgemäßen Anwendung in der Kellerwirtschaft zur Bereitung 

von Erzeugnissen, die unmittelbar zum Verzehr bestimmt sind. Entspricht der Verordnung (EG) Nr. 2019/934 und dem Food 

MERKMALE

CASEI PLUS wird aus frischer und pasteurisierter entrahmter Milch gewonnen. Es ist ein geruchloses und geschmackloses 
weißes Pulver. Sein hoher Reinheitsgrad und seine Eiweißkonzentration verleihen ihm eine stärkere Wirkung als gewöhnlichen 
löslichen Kaseinen.
Sein Herstellungsverfahren sorgt für eine gute Löslichkeit und eine sehr gute Benetzbarkeit, was seine Zubereitung und 
seine Reaktion mit dem Wein oder Most erleichtert. Da dieses Mittel kein Kalium-Bikarbonat enthält, ist das Säure-Basen-
Gleichgewicht des Weins gesichert (keine chemischen Schwankungen des pH-Wertes).

ÖNOLOGISCHE EIGENSCHAFTEN

•  Bei oxidierten (braunstichigen) Mosten oder Weinen kann mit CASEI PLUS entfärbt werden, was für eine frischere Farbe 
sorgt und zugleich die geschmacklichen Eigenschaften verfeinert. 

•  Bei Botrytis-befallenem Lesegut wird CASEI PLUS zur Behandlung von Jungweinen, Weiß- oder Roséweinen (und in 
manchen Fällen Rotweinen) empfohlen, um einen oxidierten Charakter zu verringern.

• CASEI PLUS ist ein Klärmittel, das dazu beiträgt, den Wein auf die Filtration vorzubereiten. 
• Mit CASEI PLUS kann in Weißweinen der Eisengehalt verringert werden.
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PHYSISCHE EIGENSCHAFTEN

Erscheinungsform  ..............................................................  Pulver
Farbe  .......................................................  Weiß bis cremefarben

Geschmack, Geruch  .............................  Frisches Milchprodukt
Löslichkeit  ...................................  Kolloidale Lösung in Wasser

KONTROLLE
CASEI PLUS

40 g/hL
LÖSLICHES KASEIN

40 g/hL

TRÜBUNGSGRAD
58 5,1 8,2

92 2,1 2,5

CASEI PLUS
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EMPFEHLUNG ZUR LAGERUNG

•  In der originalversiegelten Verpackung bei nicht zu hohen 
Temperaturen in einem trockenen und geruchsneutralen 
Raum vom Boden entfernt aufbewahren.

• Mindesthaltbarkeit: 2 Jahre.

VERPACKUNG

1-kg-Sack, 10-kg-Karton.
5-kg-Sack, 10-kg-Karton.
20-kg-Sack.

ANWENDUNG

CASEI PLUS in der 10-fachen Menge seines eigenen Gewichts an Wasser auflösen, dabei bis zur vollständigen Auflösung 
rühren. Für eine leichtere Zugabe und eine gleichmäßige Verteilung in der Gesamtmenge des Weins wird empfohlen, nicht 
mehr als 100 Gramm pro Liter zu verwenden. 
Dem Wein beim Überpumpen beimengen, um eine rasche und sofortige Vermischung mit dem Wein sicherzustellen. 
Für eine komplett homogene Durchmischung empfehlen wir die Zugabe von CASEI PLUS mit einem OENODOSEUR.

ANWENDUNGSANLEITUNG

ÖNOLOGISCHE BEDINGUNGEN

Die Behandlung kann zu jedem Zeitpunkt der Weinbereitung 
sowohl im Most als auch im Wein stattfinden. Die 
Behandlung ist umso wirksamer, je besser zuvor geklärt 
wurde (enzymierter Most, abgestochener Wein). 
CASEI PLUS kann mit anderen Spezialbehandlungen wie 
Aktivkohle und/oder Bentonit kombiniert werden.
CASEI PLUS führt zu keiner Überschönung.

DOSAGE

Die richtige Menge für die Behandlung zuvor durch einen 
Labortest bestimmen.
Die empfohlenen Dosagen für CASEI PLUS lauten wie folgt:
• Klärung von Weiß- oder Roséweinen: 5-20 g/hL.
• Behandlung madeirisierter Weine: 20-40 g/hL.
• Farbkorrektur: 30-60 g/hL.

CHEMISCHE ANALYSEWERTE

pH-Wert bei 5 %  ....................................................... 6 – 8 ± 0,5
Kalium (%)  ................................................................................ < 2
Feuchtigkeit (%)  ...................................................................  < 10
Fett (%)  ..................................................................................... < 2
Asche (%)  .................................................................................  < 7
Gesamtstickstoff (%)  ..........................................................  > 13

Laktose (%) ...............................................................................  < 2
Eisen (ppm) ..........................................................................  < 200
Blei (ppm) .................................................................................. < 1
Merkur (ppm) ............................................................................ < 1
Arsen (ppm) ..............................................................................  < 3
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