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LAFASE® XL FLOT

Flissiges Enzympraparat fir eine rasche Depektinisierung von Most, der flotiert werden soll.

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® XL FLOT ist ein flissiges, pektolytisches Enzympraparat zur raschen Depektinisierung von Most.

« Besonders effizient bei Mosten, die flotiert werden sollen.

VERSUCHSERGEBNISSE

+ Depektinisierungskinetik eines Chardonnay-Mostes + Beobachtung der Depektinisierungskinetik eines
(Australien) mit hohem Triibungsgrad (iiber 1000 NTU) Muscat-Mostes, einer Rebsorte, die dafiir bekannt ist,
und mit LAFASE® XL FLOT, vor der Flotation. dass sie schwer zu klaren ist.

LAFASE® XL FLOT und die schwer zu klarende Rebsorte

Depektinisierungskinetik bei 20°C o R
Muscat: Depektinisierungskinetik bei 20°C
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Pektintest-Skala (3 = positiv; 0 = negativ). Fallt der Pektintest Pektintest-Skala (3 = positiv; 0 = negativ)
negativ aus, ist das ein Nachweis fir eine vollstandige Ergebnisse der Pektintests: die zu 3mL/hL mit LAFASE® XL FLOT
Depecktinisierung. behandelte Probe ist nach 2 Std. 30 min negativ, was beweist, dass
Homogene, dem Puffertank nach Pressung und Enzymierung dieses Enzyms in der Lage ist, Moste vor der Flotation sehr rasch zu
entnommene Probe, die in 1-Liter-Imhoff-Glaser umgefiillt depektinisieren.

wurde. Enzymdosage: 2 mL/hL. Die Variante LAFASE® XL FLOT
ist nach 2 Stunden vollstindig depektinisiert. Nach 3 Stunden

zeigt die mit LAFASE® XL FLOT behandelte Probe den niedrigsten
Triibungsgrad. 0
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PHYSISCHE EIGENSCHAFTEN

Erscheinungsbild .........cccooocoovrviieriiinnrieneers flissig Standardaktivitat (PMEU/ML) w.oovvverieerieeri, 1500
FArDE ..o braun Ungefahre Dichte (8/L) ...coovvveerrveereiierieerieeinnn. 1190
Unlosliche Stoffe ..o keine Konservierungsmittel ... keine
Stabilisatoren .........cccoevevvievennn Glycerin, Kaliumchlorid
CHEMISCHE & MIKROBIOLOGISCHE ANALYSEWERTE
Toxine und Mykotoxine ..........ccocoecereuvenence nicht nachweisbar — BLei (PPM) w.covvvereivcrriieriieseicesie e <5
Lebensfahige Gesamtkeime (KBE/g) ...cccooocoovrvvnrrvenne. < 510%  ArSEN (PPIM) cooooriierriieiceeeesess s <3
Coliforme Keime (KBE/Q).....coovvcorrverrrieierrieneicennienreenns <30  Quecksilber (PPM) oo <0,5
E.COLI (125 8) ovvveeeeineeeeeeeeneeee e keine  Cadmium (PPM) ceeeeurreerereeereeeieieeeeeesses e <0,5
SalMOoNella (/25 8 ) ..vvceevvveeeeeeeeeeeeeeseeseseees s keine
ANWENDUNG
ONOLOGISCHE BEDINGUNGEN DOSIERUNG

« LAFASE® XL FLOT dem Most nach der Pressung bei
der Befiillung des Flotationstanks zugeben (wenn ein
Pressenzym eingesetzt wurde, wirkt LAFASE® XL FLOT
erganzend nach der Pressung zur Beschleunigung und
zum Abschluss des Depektinisierungsprozesses).

+ Bei maischeerhitzten Rotmosten kann LAFASE® XL FLOT
zugegeben werden, sobald 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 gegeniber 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 55°C und einem pH-Wert im Wein
zwischen 2,9 und 4 wirksam.

EMPFEHLUNG ZUR LAGERUNG

Die Menge je nach Rebsorte (Klarféhigkeit des Mostes),
Reife und gesundheitlichem Zustand der Trauben und
der méglichen Kontaktzeit vor der Flotation (vom
individuellen =~ Weinbereitungsschema des  Kellers
abhangig) bemessen.

Fir eine rasche Depektinisierung vor der Flotation:

+ 1bis 2 mL/hL fiir Vorlaufmost.

+ 2 bis 3 mL/ hL fiir Pressmost.

* 3 bis 4 mL/hL fir schwer zu klarende Rebsorten und
maischeerhitzte Rotmoste.

EINSATZ

LAFASE® XL FLOT vor der Zugabe in der 10-fachen Menge
seines eigenen Volumens an Wasser oder Most auflésen.

VorsichtsmafSnahmen  bei der Verwendung: Beachten Sie das

Sicherheitsdatenblatt dieses Produkts.

VERPACKUNG

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

+ Mindesthaltbarkeit: 3 Jahre.

10 L-/ 11,9 kg-Kanister.
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JB - AS - 05.07.23 - 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.



