LAFASE® XL

Flussiges Enzymprdparat zur Kldrung von Weif3-, Rosé- und Rotmosten.

Eignet sich im Rahmen einer ordnungsgemafSen 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® XL CLARIFICATION st ein flussiges Praparat aus pektolytischen Enzymen zur Klarung von Weif3- und
Rosémosten wahrend der Entschleimung.

+ LAFASE® XL CLARIFICATION eignet sich auf3erdem zur Klarung von sehr triiben, maischeerhitzten Rotmosten.

VERSUCHSERGEBNISSE

+ LAFASE® XL CLARIFICATION ermoglicht eine schnelle Klarung und eine Reduzierung des Triibungsgrades von Mosten bei
der Entschleimung.
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Klarungsverlauf von Chardonnay- und Colombard-Mostproben (Stidafrika), in 1 Liter-Imhoffglasern. Enzymdosagen: bei Chardonnay 3 mL/
hL (aufgrund des hohen Triibungsgrades des Mostes) ; bei Colombard TmL/hL. Der urspriingliche Tribungsgrad lag tiber 1000 NTU. Die mit
LAFASE® XL CLARIFICATION behandelte Probe weist nach 3 Stunden Vorklérung bei 20°C den niedrigsten Triibungsgrad auf.
Pektintestergebnisse: die mit LAFASE® XL CLARIFICATION behandelte Chardonnay-Mostprobe fiel nach 2 Stunden 30 Minuten negativ aus,
gefolgt von Enzym B, dessen Test nach 3 Stunden 30 Minuten negativ ausfiel. Der Kontrollmost und der mit Enzym A behandelte Most waren
nach 3 Stunden 30 Minuten Behandlung immer noch positiv. Der mit LAFASE® XL CLARIFICATION behandelte Colombard-Most fiel nach 4
Stunden negativ aus, wahrend die mit Enzym A behandelte Probe immer noch positiv war.
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PHYSISCHE EIGENSCHAFTEN

Erscheinungsbild ..., flissig  Standardaktivitat (PL/E) .....occvervveerereeeereeeieeereeieesenenns 300
Farbe oo braun  Ungeféhre Dichte (8/L) wv.ovveveveerreeeerereeseeeeeieeeeeios 1190
Unlosliche StOffe ... keine  Konservierungsmittel ... keine
StabilisSatoren ... Glycerin

CHEMISCHE & MIKROBIOLOGISCHE ANALYSEWERTE

Toxine und MyKkotoxine .........ccceceoveerereenes BLET (PPIM) oevveeireeeeiiseeeieises e

Lebensfahige Gesamtkeime (KBE/g)
Coliforme Keime (KBE/g)
E.COLI (/25 ) rovvvveeereeieeeeeseeceeeeeieesesi s
Salmonella (/25 @) ..vvvevveeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeses

ANWENDUNG

Arsen (ppm)
Quecksilber (ppm) .
Cadmium (PPM) v

ONOLOGISCHE BEDINGUNGEN

LAFAZYM® XL CLARIFICATION kann den Trauben in
der Traubenmiihle zugegeben werden oder dem Most
nach dem Pressvorgang und wahrend der Tankfillung
(Vorklarungstank).

Bei maischeerhitzten Rotmosten erst enzymieren, wenn
die Temperatur des Mostes unter 55°C liegt.

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

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

Die Praparate sind im allgemeinen bei Temperaturen
zwischen 5°C und 55°C und einem pH-Wert im Wein von
2,9 bis 4 aktiv.

EINSATZ

DOSIERUNG

Die Menge je nach Rebsorte (Klarféhigkeit des Mostes),
gewiinschtem Tribungsgrad, Reife und gesundheitlichem
Zustand der Trauben bemessen.

« 1 bis 2 mL/hL zur Entschleimung und zur Kldrung von
Vorlaufmost.

+ 2 bis 3 mL/ hL zur Klarung von Pressmost.

+ 3 bis 5 mL/hL zur Kldrung maischeerhitzter Rotmoste.

LAFASE® XL CLARIFICATION vor der Zugabe in der 10-fachen Menge seines Volumens an Wasser oder Most verdiinnen.

VorsichtsmafSnahmen bei der Verwendung: Beachten Sie das Sicherheitsdatenblatt dieses Produkts.

EMPFEHLUNG ZUR LAGERUNG

VERPACKUNG

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

 Mindesthaltbarkeit: 3 Jahre.

1L-/ 119 kg-Kanister
10 L-/ 11,9 kg-Kanister.
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JB - NB-15.04.20 - Die obigen Informationen entsprechen unserem aktuellen Kenntnisstand. Sie werden unverbindlich und ohne Gewahr zur Verfiigung gestellt, sofern die Verwendungsbedingungen auf3erhalb unserer Kontrolle

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



