
Formulación de enzimas pectolíticas de baja liberación de metanol para el prensado y clarificación 

de los vinos destinados a la destilación.
Apto para la elaboración de productos destinados al consumo humano directo, dentro del marco legal vigente para su empleo en 

enología. Producto natural no OGM. Conforme al reglamento CE nº 2019/934, al Food Chemical Codex y al JEFCA.

ESPECIFICACIONES Y PROPIEDADES ENOLÓGICAS

•	� Preparación enzimática específicamente formulada por su baja actividad pectina metil esterasa limitando así la liberación 
de metanol. 

•	� LAFASE® DISTILLATION favorece la liberación y el drenaje de los mostos para una optimización de los ciclos de 
prensado. Con su amplio espectro de actividades secundarias, esta formulación aumenta los rendimientos de mostos 
cualitativos al mismo tiempo que limita los fenómenos mecánicos de trituración y maceración. Estos fenómenos pueden 
ser responsables de la producción de alcoholes superiores y de compuestos de carácter vegetal.

•	� Esta preparación enzimática puede utilizarse para la elaboración de aguardientes derivados de variedades híbridas e 
incluso de determinadas frutas.

•	� LAFASE® DISTILLATION acelera la hidrólisis de la pectina soluble en el mosto, mejorando así la calidad de clarificación 
de los mostos.

LAFASE® DISTILLATION
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RESULTADOS EXPERIMENTALES

•	�� LAFASE® DISTILLATION es una formulación enzimática 
que ofrece ventajas significativas para la destilación de 
vinos, en particular su robustez, así como su baja liberación 
de metanol. Estas características lo convierten en una 
solución para los productores de bebidas espirituosas 
preocupados por la calidad y la seguridad de su producto 
final.

•	�� La adición de LAFASE® DISTILLATION permite una 
extracción de calidad, respetuosa de la materia prima y 
limita la extracción de compuestos herbáceos indeseables 
(Cis-3-Hexenol).

Enzimado desde el prensado - Cognac - Mosto de Ugni Blanco. Dosis de empleo: 3 mL/hl.
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MARCADOR DE TRITURACIÓN -  CIS-3-HEXENOL 

Control sin enzimas LAFASE® DISTILLATION
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Microdistilation des vins issus d’un moût de Cognac Ugni Blanc - Dose d’emploi : 3 mL/hL

LAFASE® DISTILLATION permet un pressurage plus respectueux des raisins. 
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CONCENTRACIONES DE METANOL AL FINAL DE LA FA TRAS 
EL TRATAMIENTO ENZIMÁTICO
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PROTOCOLO DE UTILIZACIÓN

CONDICIONES ENOLÓGICAS  

•	� LAFASE® DISTILLATION se puede añadir a la uva desde 
su recepción en bodega.

•	� Bentonita: Las enzimas son inactivadas irreversiblemente 
por la bentonita. El tratamiento con bentonita siempre 
debe realizarse después de la acción de la enzima, o la 
adición de enzimas debe hacerse después de la eliminación 
de la bentonita.

•	� SO2: Las enzimas no son sensibles a las dosis usuales de SO2 
(<300 mg/L), pero se recomienda no poner en contacto 
directo las enzimas y las soluciones sulfurosas.

•	� Las preparaciones son generalmente activas a 
temperaturas de 5°C a 60°C y a pH del vino de 2,9 a 4.

DOSIS DE EMPLEO

Para el prensado en vendimia: 

•	� 2 - 4 mL/ 100 kg.

Con el objetivo de clarificación (depectinización rápida):

•	�� Sobre mosto de prensa 2 - 3 mL/hL.

•	�� Sobre mosto gota: 1 - 2 mL/hL.

Ajustar la dosis en función de las condiciones de cosecha, 
uva, tiempo de contacto, temperatura y pH.

 

CS 61 611 – 33072 BORDEAUX CEDEX – info@laffort.com – www.laffort.com

CARACTERÍSTICAS FÍSICAS

Aspecto ..................................................................................  liquid

Color ................................................................................... marrón

Materia insoluble ............................................................. ninguna

Estabilizantes .....................................................................  glicerol

Actividad de estandarización (PLU/g) ................................  180

Densidad aproximada (g/L) .................................................  1110

RECOMENDACIONES DE CONSERVACIÓN

•	� Conservar fuera del suelo en el embalaje de origen, sin 
abrir, en un lugar fresco (2 - 10°C) en locales secos que 
no puedan transmitir olores. 

•	 DLUO: 3 años.

ENVASES

Bidón de 1 L / 1,11 kg.
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MODO DE EMPLEO

Disolver LAFASE® DISTILLATION en 10 veces su volumen de agua o de mosto antes de su incorporación. 
Precauciones de utilización: referirse a la ficha de seguridad del producto.

ANÁLISIS QUÍMICOS Y MICROBIOLÓGICOS

Toxinas y micotoxinas .........................................  no detectable 

Coliformes (UFC/g ) .............................................................  < 30

E.coli (/25 g) ....................................................................  ausencia

Salmonela (/25 g) ..........................................................  ausencia 

Plomo (ppm) ............................................................................. < 5 

Arsénico (ppm) ......................................................................... < 3

Mercurio (ppm) ..................................................................... < 0,5 

Cadmio (ppm) ....................................................................... < 0,5 


