
EXTRACLEAR® 
Pektolytische Enzymformulierung mit einem hohen Gehalt an Nebenaktivitäten zur Klärung und zur Vorbereitung des 

Weins auf die Flaschenfüllung.

Eignet sich im Rahmen einer ordnungsgemäßen Anwendung in der Kellerwirtschaft zur Herstellung von Erzeugnissen, die 
unmittelbar zum Verzehr bestimmt sind. Ein natürliches Produkt ohne GVO und ohne Konservierungsmittel. Entspricht der 

Verordnung (EU) 2019/934, dem Food Chemical Codex dem und den Anforderungen der JEFCA.

SPEZIFIKATION UND ÖNOLOGISCHE ANWENDUNGEN

EXTRACLEAR® ist eine flüssige Formulierung (aus Aspergillus niger), die speziell zur Optimierung des Ausbaus und zur 
Vorbereitung des Weins auf die Flaschenfüllung entwickelt wurde.

EXTRACLEAR® beschleunigt die Abläufe, die zu einer natürlichen Weinklärung gehören. 

Die Vielfalt und der hohe Gehalt an Nebenaktivitäten in EXTRACLEAR® machen es zu einer besonders geeigneten Lösung zur:

•  Klärung von Weinen, die stark mit filterverstopfenden Kolloiden belastet sind, wie zum Beispiel Pressweinen und 
maischeerhitzten Weinen. 

•  Erhebliche Verbesserung der Filtrationsfähigkeit von Weinen.

•  Verringerung der mikrobiologischen Belastung, indem die Sedimentation von schwebenden Mikroorganismen gefördert wird.
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Die frühe Enzymbehandlung mit der speziellen Formulierung 
ermöglicht eine deutliche Verringerung des Trübungsgrads, der 
mikrobiellen Belastung und eine verbesserte Filtrationsfähigkeit 
bereits zu Beginn des Ausbaus. 

Analyse eines Weins, der aus der Mitte des Behälters entnommen wurde. Trübungsgrad (NTU) der Varianten:  
Kontrolle = 86, Mazeration = 29, EXTRACLEAR® = 16 . Zugabe von EXTRACLEAR® (6 mL/hL) während des letzten Drittels der 

Gärung. Mazerationsenzym bei der Fassfüllung zugegeben (4 g/hL). 6-wöchige natürliche Klärung bei 15°C.
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Interpretationstabelle des Indexes für die Filtrationsfähigkeit (TF*) 

TF < 4 für die Flaschenfüllung filtrierbarer Wein 

4 < TF < 8 Filterverstopfender Wein, der filtriert werden muss 

8 < TF < 

30

Hoch filterverstopfender Wein, der behandelt 

werden muss 

TF > 30 Wein, der sehr schwer filtrierbar ist 

* : Vallet-Courbin, A., Lacampagne, S., Canal-Llauberes, R. M., Malzieu, S. M., 
Kanev, T., Mietton-Peuchot, M., & Ghidossi, R. (2021). A New Test of Filterability 
for Unprocessed Wines Evaluation of the Enzyme Efficiency. Journal of Food 
Engineering and Technology, 10(2), 55–66.

Gesamthefen Beginn des Ausbaus Evaluierung der Filtrationsfähigkeit eines Rotweins zu Beginn 
des Ausbaus nach einer frühen Enzymbehandlung  (TF*)
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PHYSISCHE EIGENSCHAFTEN

Erscheinungsbild  ............................................................. flüssig

Farbe  ................................................................................... braun

Unlösliche Stoffe  .............................................................. keine

Stabilisatoren ...............................................................  Glycerin

Standardaktivität (PGU/mL)  ............................................  420

Ungefähre Dichte (g/L)  .................................................... 1130

CHEMISCHE & MIKROBIOLOGISCHE ANALYSEWERTE

Toxine und Mykotoxine  ..............................  nicht nachweisbar

Coliforme Keime  (KBE/g)  ..................................................  < 30 

E.coli (/25 g)  .......................................................................... keine

Salmonella (/25 g)  ............................................................... keine

Blei (ppm)  ................................................................................  < 5

Arsen (ppm)  .............................................................................  < 3

Quecksilber (ppm)  .............................................................. < 0,5

Cadmium (ppm)  .................................................................. < 0,5

ANWENDUNG

ÖNOLOGISCHE BEDINGUNGEN

•  EXTRACLEAR ab dem letzten Drittel der Gärung verwenden (profitiert von der günstigen Temperatur für eine höhere 
Wirksamkeit) und über den gesamten Ausbau hinweg.

•  Bentonit: Die Enzyme werden durch das Bentonit unwiderruflich inaktiviert. Eine eventuelle Bentonitbehandlung muss 
immer nach der Wirkung der Enzyme erfolgen, bzw. die Enzyme dürfen erst zugegeben werden, wenn das Bentonit 
eliminiert wurde.

•  SO2: Die Enzyme sind gegen die üblichen SO2–Mengen (<300 mg/L) nicht empfindlich, es wird allerdings empfohlen, die 
Enzyme nicht in direkten Kontakt mit Schwefellösungen zu bringen.

• Die Präparate sind im Allgemeinen bei Temperaturen zwischen 5°C und 60°C und einem pH-Wert im Wein von 2,9 bis 4 aktiv.

DOSIERUNG

Alle Arten von Wein: Weiß, Rosé, Rot.

Für eine rasche Klärung und eine signifikante Wirkung auf die Filtrationsfähigkeit:

• Endvergärung > 15°C: 3 - 6 mL/hL 

• Ausbau <12°C: 5 - 6 mL/hL 

Die Dosierung je nach den Bedingungen des Jahrgangs, Rebsorte, Kontaktzeit, Temperatur und pH-Wert bemessen.

EINSATZ

EXTRACLEAR® vor der Zugabe in der 10-fachen Menge seines Volumens an Wasser oder Most verdünnen.
Vorsichtsmaßnahmen bei der Verwendung: Beachten Sie das Sicherheitsdatenblatt dieses Produkts.

EMPFEHLUNG ZUR LAGERUNG

 •  In der originalversiegelten Verpackung an einem kühlen 
(2 - 10°C) und geruchsneutralen Ort vom Boden entfernt 
aufbewahren.

•  Mindesthaltbarkeit: 3 Jahre.

VERPACKUNG

1-L-Kanister / 1,14 kg.


