LAFAZYM® THIOLS'*!

Prepararea de enzime pectolitice cu activitati secundare, destinate sa dezvaluie precursorii aromatici

ai soiurilor de struguri bogate in tiol.
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

LAFAZYM® THIOLS™ in sinergie cu o drojdie caracteristicd pentru revelarea tiolilor, va imbunatati profilul aromatic al
vinurilor.

LAFAZYM® THIOLS[+]actioneazé in completarea stabulatiei la rece pentru un castig aromatic.

LAFAZYM® THIOLS™ poate fi utilizat pentru o mare varietate desoiuri albe: Sauvignon, Colombard, Mansengs,
Muscadet, Melon, Gewurztraminer, Scheurebe... precum si soiuri rosii, in special pentru productia de rosé de Grenache,
Syrah, Merlot, Cabernet, Mourvedre, Cinsault...
Utilizarea LAFAZYM® THIOLS ™ trebuie utilizat impreuna cu o drojdie care dezvaluie tioli. Pentru optimiza impactul
aromatic, recomandam utilizarea uneia din drojdii ZYMAFLORE® X5 , ZYMAFLORE® DELTA sau ZYMAFLORE® VL3.

LAFAZYM® THIOLS[ﬂac;ioneazé in sinergie cu nutritia drojdiei, precum si cu instrumentele de protectie a aromei,
pentru a optimiza potentialul de tiol al vinurilor.

REZULTATE EXPERIMENTALE

+ Incercare efectuatd in Argentina 2016 - LAFAZYM® THIOLS!", cu 5 g/hL (50 ppm),a crescut potentialului aromatic al
unui must de Sauvignon. (TAV 12,5, AV 0,3, AT 3,69 g/L H,SO,).
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Potentialul tiolilor aromatici creste cu
LAFAZYM®THIOLS!!

Impact semnificativ din punct de vedere statistic
asupra revelatiei 3SH si A3SH.
Indicele aromatic este definit ca fiind (suma

concentratiei de tioli) / (pragul de perceptie al
acestoray).
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CARACTERISTICI FIZICE SI ANALITICE

Y11 o1 of P granular Activitatea de standardizare:

CULOAre .o bej  +Pectinaza (PLU/Q) ..ccovvvveevieeieieiiiiiiieeeeeeeee, > 1000
Substanta insolubila ...........c.coceieinenen... nu exista

ANALIZE CHIMICE SI MICROBIOLOGICE

Toxine si MICOtOXiNe ..c.vvvivniviniiiniieniinennen, NU eXiSta  PLUMD (DPM).vrririneiiieeiiieeeiie e e e e e e eaanas <5
Total germeni viabili (CFU/@).....cvvvvininininnnen. <5X10%  ArSENiC (PPM).ceeeeeiierrrrrreeeeeeeeeiiiirrreeeeeeeeeeennneees <3
Coliformi (UFC/g) v vneneneneniininireeneieineneneneananenes <30 MErCUr (PPM)eeneerneernrernrerneerneerneenneerneenneerneereenns <0.5
E.COlI(/25 ) vuenirinieiiieiiieieeieeeeeeieaen, nu existd  Cadmil (PPM).cvvnneerenereineeeieeeeiiee e e e eeeieeeaenes <0.5
Salmonella (/25 8) vuvvvvereeriiiieiiiiieiieiieeieeanns nu exista

PROTOCOL DE UTILIZARE

CONDITII OENOLOGICE DOZAJ

LAFAZYMCTHIOLS™ se utilizeazd pe must pani la
1/3 din fermentatia alcoolica, pentru optimizarea
potentialului aromatic.

in timpul stabulatiei la rece, inainte de decantare, se
utilizeazd LAFAZYM® THIOLS™* pentru a amplifica
expresia aromatica in aceasta etapa de prefermentare.

Dupa o decantare, LAFAZYM® THIOLS™ poate fi
adaugat in musturile limpezite inainte de inceperea
fermentatiei alcoolice.

Notd: pentru o limpezire optimd, se recomandd utilizarea unei
enzime de limpezire, cum ar fi LAFAZYM® CL sau LAFAZYM®
XL600 ',

Bentonita: Enzimele sunt inactivate ireversibil de
bentonita. Orice tratament cu bentonita trebuie sa aiba
loc dupa ce actiunea enzimatica s-a incheiat sau
adaugarea de enzime trebuie sa aiba loc dupa ce
bentonita a fost indepartata.

SO2: Enzimele nu sunt sensibile la doze normale de
SO, (<300 mg/L), dar se recomanda sa nu se puna in
contact direct enzimele si solutiile sulfuroase.

Preparatele sunt in general active la temperaturi
dela5la60°C (41 --140°F) la un pH al vinului de 2,9 - 4.

IMPLEMENTARE

inainte de incorporare, dizolvati LAFAZYM® THIOLS"™ in de 10 ori greutatea sa in apa.Odata diluat, preparatul trebuie pastrat

la rece si poate fi utilizat in urmatoarele 6-8 ore.

Pentru o practicd sigurd: consultati fisa cu date de securitate a materialelor.

RECOMANDARE DE DEPOZITARE

3 pana la 6 g/hL (30 pana la 60 ppm) adaugate dupa
presare, inainte de inceputul fermentatiei alcoolice
pe must limpezit sau in stabulatie, in functie de
profilul aromatic vizat.

AMBALARE

* A se depozita in ambalajul original inchis, la o

temperatura moderata, intr-o zona fara umiditate,
si care nu este susceptibila de a transmite mirosuri.

+ Data optima de utilizare: 4 ani.

Cutii de 250 g - in cutii de 5 kg (20 x 250 g).
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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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