LAFASE® HE GRAND CRU

Von Anthocyanasen und Cinnamoylesterasen gereinigtes Praparat pektolytischer Enzyme zur Herstellung gut strukturierter
und lagerfahiger Rotweine mit starker Farbe und weichen Tanninen.

Eignet sich im Rahmen einer ordnungsgeméfsen Anwendung in der Kellerwirtschaft zur Herstellung von Erzeugnissen, die
unmittelbar zum Verzehr bestimmt sind. Ein natiirliches Produkt ohne GVO und ohne Konservierungsmittel. Entspricht der
Verordnung (EU) 2019/934, dem Food Chemical Codex dem und den Anforderungen der JEFCA.

SPEZIFIKATION UND ONOLOGISCHE ANWENDUNGEN

+ LAFASE® HE GRAND CRU ermdglicht eine starke und selektive Extraktion von Rhamnogalakturonasen Il (Inhaltsstoffe
der Beerenhaut und des Fruchtfleisches), sorgt fiir eine bessere Farbstoffstabilitat und rundet die Tannine ab.

- Die Reinigung von Anthocyanasen bewirkt eine verbesserte Farbstoffstabilitat auf lange Sicht.

- Die Reinigung von Cinnamoylesterasen hat den Zweck, bei eventuellen Vorkommen von Brettanomyces die Bildung von
Ethylphenol-Vorstufen in Grenzen zu halten.

« Es erleichtert die Klarung.

+ Es dient zur Herstellung hochwertiger Weine fiir ein lange Reifung im Barrique oder anderen Gebinden, von denen man
eine starke Mundfiille und Nachhaltigkeit erwartet.

VERSUCHSERGEBNISSE

Vergleich der mittleren Polymerisationsgrade der Tannine
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Standard mit Kaltmazeration Enzymiert und Enzymiert und
(ohne Enzym) traditionelle Maischegérung Kaltmazeration
Analysen Standard mit Kaltma- Lafase HE Grand Cru (ohne Kaltmazeration) — Lafase HE Grand Cru mit
4 zeration ohne Enzym traditionelle Maischegarung Kaltmazeration
Polyphenolindex (A 280 nm) 50 (+16%) 50 (+16%)
Polymerisierte Phenole (mg/L) 614 (42%) 622 (43%)
Polymerisierte Anthocyane (mg/L) 46 (+24%) 49 (+32%)
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PHYSISCHE EIGENSCHAFTEN

Erscheinungsform Granulat ~ Standardaktivitat:

Farbe gelbbraun -+ Pektinase (PGNU/g) 8 600
Unlésliche Bestandteile keine -+ Cinnamoylesterase (CINU/1000 PGNU) ................ <0,5
CHEMISCHE & MIKROBIOLOGISCHE ANALYSEWERTE

Toxine und Mykotoxine ........ccccoeceeuncnnn. nicht nachweisbar — BLei (PPM) w...cveuurveriieiieeeeeeeees s <5
Lebensfahige Gesamtkeime (KBE/g) .....ooevvveerevrreennnne. < 510%  AISEN (PPIM) oo <3
Coliforme Keime (KBE/E)....ovvurrvemrreererisneiisneeieeeeonnns <30  Quecksilber (PPM) .o <0,5
E.COLI (/25 ) oo keine  Cadmium (PPM) c.cocverreeeieeeeieeeeseseee e eeseseseneees <0,5
SalMONElla (/25 8 ).vvveeeeeeeeeeeeeeeseeeeeeeees keine

ANWENDUNG

AONOLOGISCHE BEDINGUNGEN

« LAFASE® HE GRAND CRU wird beim Einmaischen
(Mhle) eingesetzt, auch bei Kaltmazeration.

+ Bentonit: Enzyme werden durch Bentonit irreversibel
inaktiviert. Eine eventuelle Bentonitbehandlung muss
immer nach abgeschlossener Wirkung der Enzyme
durchgefiihrt werden, oder das Bentonit sollte vorher
abgetrennt werden.

+ SO,: Die Enzyme sind gegen die (blichen SO,-Mengen
(<300 mg/L) nicht empfindlich, es wird allerdings
empfohlen, die Enzyme nicht in direkten Kontakt mit
Schwefellésungen zu bringen.

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

EINSATZ

LAFASE® HE GRAND CRU vor der Zugabe im 10-fachen seines Gewichts an Wasser oder Most auflésen. Nach der

DOSIERUNG

Die Dosage erfolgt in Abhdngigkeit von der Qualitat der
Beerenschale (dicker oder diinner), der phenolischen Reife
und dem Gesundheitszustand des Lesegutes.

» Rotwein: 3 bis 5 g/100 Maische.

- Unreifes Lesegut oder dicke Beerenschalen:
4-5 g/100 kg Maische.
- Optimale Reife oder dinne Beerenschalen:

3-4 /100 kg Maische.
- Faules Lesegut: 5 g/100 kg (Zugabe nach Gérstart).

Verdiinnung und kiihl gelagert kann das Praparat innerhalb der ndchsten 6 bis 8 Stunden verwendet werden.

VorsichtsmafSnahmen: siehe Sicherheitsblatt des Produktes.

EMPFEHLUNG ZUR LAGERUNG

VERPACKUNG

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

* Mindesthaltbarkeit: 4 Jahre.

Dose zu 100 g — Karton zu 1 kg (10 x 100 g) — Karton zu 10

kg (10 x 1kg)
Dose zu 500 g — Karton zu 5 kg (10 x 500 g)
5-kg-Beutel.
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JB - AS -10.1219 - Die obigen Informationen entsprechen unserem aktuellen Kenntnisstand. Sie werden unverbindlich und ohne Gewahr zur Verfligung gestellt, sofern die Verwendungsbedingungen auf3erhalb unserer Kontrolle

liegen. Sie entbinden den Benutzer nicht von der Beachtung der geltenden Gesetze und Sicherheitsbestimmungen.



