LAFASE® XL PRESS

Amestec lichid purificat de enzime pectolitice, pentru macerarea si presarea strugurilor care sunt destinati
productiei de vinuri albe si roze.
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

+ LAFASE® XL PRESS este un preparat lichid purificat de enzime pectolitice. Bogat in activitati secundare, permite o
extractie eficienta a sucului si a precursorilor de aroma, pentru productia de vinuri albe si rose. Utilizarea sa este
recomandata pe struguri cu sau fara macerare.

Date privind randamentul la Muscat cu 2 enzime
(4 ml/hL) si 2 timpul de contact-presa pneumatica.
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PRESARE DIRECTA DUPA 5 ORE iN REZERVOR DE DRENAJ
LAFASE® XL PRESS:

+ Optimizeaza umplerea presei (in special dupa utilizarea unui rezervor de drenaj
+ Creste randamentul mustului.

+ Limiteaza actiunile mecanice.

+ Reduce ciclurile de presare.

+ Limiteaza extractia fenolica in timpul presarii.

+ Faciliteaza limpezirea mustului de ravac.

+ Va permite sa obtineti un borhot mai uscat.

+ Permite o crestere a extractiei precursorilor de aroma si un control mai bun asupra profilurilor aromatice (formulare
purificata).
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CARACTERISTICI FIZICE

ASPECE ettt s lichid Valoarea de standardizare Pectinaza (PLU/g) ............ > 183
CULOAre .« e maro  Cinnamoil-esteraza (CINU/1000 PGNU)...........c.ccvun.e. <0.9
Materie insolubila ...........ccooeiiiiinnn.L. nu exista Densitate aproximativa (8/L).......eeeeerrvreeeerrvvnneennnns 1200
Stabilizatori .............. glicerol, clorura de potasiu  Conservanti..........ccccceeveiiiiiiiiiiiiiininnnnnnnnnnn. nu exista
ANALIZE CHIMICE SI MICROBIOLOGICE

Toxine $i MiCOtoXiNe ......c.vvvvivniiniiniinninnennes NU exista  PLUMD (PPM).rvvrvinnrrerriiiiiiiiiineeeeeeeeneiiinneeeeeeennnns <5
Total germeni viabili (CFU/g)...cuvviviniiininininnns <5 X 10*  ArSENIC (PPM).vvvrrvrvrrrrrrrrrrrrrerrrrsrssrrrserrsrrrerrenrerenn <3
Coliformi (UFC/@)uuuvrrrininiiiiirininirieeiienenenenenns <30 MErCUr (PPM)eeeeeenrenrereennerernererernerneenerneennennns <0.5
E.COl (/258) vevviiiniiiiiieiiiiiirrer e, nu exista  Cadmil (PPM).cvvvereeeriieeeeriineeeeriiieeeeerieeeeeniennns <0.5
Salmonella (/25 @) vuvvvnevereiereeeiieeieienes nu exista

PROTOCOL DE UTILIZARE

CONDITII OENOLOGICE DOZAJ

+ LAFASE® XL PRESS poate fi adaugat pe struguri, la
concasor. Se adauga cat mai devreme posibil in timpul
macerarii, inainte de presare.

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

+ SO2: 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.

+ Preparatele sunt in general active la temperaturi de la
pana la 5-60°C (41 - 140°F) la un pH al vinului de la
pana la 2.9 la 4.

PUNERE N APLICARE

+ Vinificare vinului alb:

1 pana la 4 ml/100 kg de struguri
+ Vinificarea vinului rosé:

2 pana la 4 ml/100 kg de struguri

Doza va fi ajustata in functie de conditiile specifice ale
recoltei, timpul de contact, temperatura si pH-ul.

Diluati LAFASE®XL PRESS in de 10 ori volumul sau in apa sau must, inainte de incorporare.

Practicd sigurd: consultati fisa de sigurantd a produsului.

RECOMANDARE DE DEPOZITARE

AMBALARE

A se depozita in 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.

+ Bidon de 1 litru (1,2 kg).
Bidon de 10 litri (12 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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