LAFASE® THERMO LIQUIDE

Preparat lichid foarte concentrat de enzime pectolitice, pentru limpezirea musturilor tratate termic.

Calificat pentru elaborarea de produse destinate consumului uman direct in domeniul utilizdrii reglementate in oenologie.
Natural, fdrd OMG si fdrd conservanti. In conformitate cu Regulamentul (UE) 2019/934 si cu Codexul chimic alimentar si JECFA.

SPECIFICATII SI APLICATII OENOLOGICE

+ Musturile care au fost supuse unui tratament termic contin concentratii foarte mari de componente celulare (inclusiv
pectina, celuloza, hemiceluloza si proteine),ca urmare a faptului ca temperatura distruge fizic celulele, in loc sa le
deterioreze, asa cum se intampla in timpul vinificarii normale. Prin urmare, musturile rosii tratate termic trebuie sa fie
clarificate inainte de fermentare pentru a minimiza formarea de defecte organoleptice si pentru a imbunatati etapele
ulterioare de prelucrare

+ LAFASE® THERMO LIQUIDE are o activitate ridicata de poligalacturonaza si este bogat in activitati enzimatice
secundare, cum ar fi celulaza si hemiceluloza, fiind, prin urmare, foarte eficient in clarificarea musturilor foarte tulburi
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CARACTERISTICI FIZICE

ASPECT .. lichid Valoarea de standardizare (JVR/mL)...........ccc....... 7500

CUIOAIE ...t maro Densitate aproximativa (g/L).......c.cocevoveerieiniieennnns 1150

Materie insolubild ................cccooii nu existd Conservanti .............cccooeiiiiiiiiii e nu exista
Stabilizator ..........cccoceeeeiiis glicerol, clorura de potasiu
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regiunilor "netede” ale pectinei.




ANALIZE CHIMICE SI MICROBIOLOGICE

Toxine si MIicOtoXiNe .....cvvvinviniiviniininiininnen. nuU exista  PLUMD (PPM).evnrrireiiiiieii e e <5
Total germeni viabili (CFU/g).....cvvuvininninnnnen. <5 X 10%  ArSENIC (PPM).rrvrrreeerrrrreeeeinreeeeesrreeeeennreeeessnnnes <3
Coliformi (UFC/@).uneiririniiiiiininiieeieieieienenananns <30 MErCUr (PPM)cueeenerniiniinerireineineinererernernernesneannas <0.5
E.cOli (/258) « irviiiiiiiiiiei e nu existd  CadmiU (PPM).eereererreneereriiieeeeeiiineeeeriineererineeeens <0.5
Salmonella (/25 8) vuvevveveerniiiiiieiiiiieeiieieenns nu exista

PROTOCOL DE UTILIZARE

CONDITII OENOLOGICE DOZAJ

+ LAFASE® THERMO LIQUIDE poate fi adaugat la mustul
cald dupa ce temperatura a scazut sub 65°C (149°F).

+ Bentonita: Enzimele sunt inactivate ireversibil de
bentonita. Un eventual tratament cu bentonita trebuie
efectuat intotdeauna dupa ce actiunea enzimatica este
finalizata sau adaugarea de enzime trebuie sa aiba loc
dupa ce bentonita a fost indepartata.

+ SO;: Enzimele nu sunt sensibile la doze normale de SO,
(< 300mg/L), dar se recomanda sa nu se puna in contact
direct enzimele si solutiile sulfuroase.

+ In general, preparatele sunt active la temperaturi
cuprinse intre 5°C si 60°C (41 - 140°F), la un pH al
vinului de pana la 2.94.

IMPLEMENTARE

Dozajul trebuie adaptat in functie de gradul de coacere, de
turbiditatea dorita si de starea sanitara a strugurilor.

3 - 5mL/1000 kg de struguri.

Diluati LAFASE® THERMO LIQUIDE in de ori 10 volumul sau in apa sau must inainte de incorporare pentru o

dispersie mai usoara.
Practicd sigurd: consultati fisa de sigurantd a produsului.

RECOMANDARE DE DEPOZITARE

AMBALARE

* A se depozita n ambalajul original inchis,la o
temperatura moderata, intr-o zona fara umiditate,
si care nu este susceptibild de a transmite mirosuri.

+ Data optima de utilizare: 4 ani.

Sticla de 1 L/1,15 kg.
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t sau garantie, deoarece

conditiile de utilizare sunt dincolo de controlul nostru. Ea nu scuteste utilizatorul de respectarea reglementdrilor legale si de securitate a datelor.

drd niciun angajamen

Informatiile prezentate mai sus reflectd stadiul actual al cunostintelor noastre. Acestea sunt oferite f
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