LAFASE® THERMO LIQUIDE

Preparacién de enzimas liquidas altamente concentrada para la clarificacion de mostos termotratados.

Apto para la elaboracion de productos destinados al consumo humano directo dentro del marco legal vigente para la Enologia.
Producto natural no OGM y sin conservantes, Conforme al Reglamento (UE) 20719/934, al Food Chemical Codex y al JECFA.

ESPECIFICACIONES Y PROPIEDADES ENOLOGICAS

+ Los mostos que han sufrido un tratamiento térmico tienen una concentracion fuerte en compuestos celulares (incluyendo
pectina, celulosa, hemicelulosa y proteinas) ya que el calor destruye las células en lugar de degradarlos (como es el caso
de una vinificacién clasica). Los mostos tintos termo-tratados deberan ser clarificados antes de la fermentacion para
minimizar la formacién de defectos organolépticos y para mejorar las etapas posteriores como la filtracion.

« LAFASE® THERMO LIQUIDE estd concentrada en actividad poligalacturonasa y rica en actividades enzimaticas
secundarias como el celulasas y el hemicelulasas. Es muy eficaz por consiguiente, para la clarificacion de mostos termo
tratados, de turbidez elevada.
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CARACTERISTICAS FiSICAS
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““““““““““““““““““““““““““““““““““““““““““““““““““““““ marrén  Densidad aproximada (g/L) ....ccooevvvermeereeinseeeeiisnncreeisnenes 1150
‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ ninguna  CoNnsServantes ...........ccvvceinencieiseiieisneeeeee. NINGUNO

glicerol, cloruro de potasio
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ANALISIS QUIMICOS & MICROBIOLOGICOS

ToXiNas Y MICOTOXINGS ....c..cuueeeeererrerreieicireiseieeneeennas ausencia
Gérmenes totales viables (UFC/g) .......ccoovvvorrvvnrrnnnnn. < 5x10*
Coliformes (UFC/E) ...uvvrevereieerieeseeessiesesnssssnssnonn <30
E.COLI (/25 ) . covoerveeerieereiereeeeevee s ausencia

Salmonella (/25g)

PROTOCOLO DE UTILIZACION

PLOMO (PPIM) covoorrvvriviceisssese e <5
ATSENICO (PPM) oo <3
METCUFIO (PPIM) vvovevereriieseieese s <0,5
Cadmio (PPM) coveureereieeieeieeeeissee e <0,5

CONDICIONES ENOLOGICAS

+ LAFASE® THERMO LIQUIDE puede ser incorporada al
mosto cuando la temperatura del mismo sea inferior a
65°C.

+ Bentonita: las enzimas son inactivadas de manera
irreversible por la bentonita. Un eventual tratamiento
con bentonita debe ser efectuado siempre después de
que las enzimas hayan actuado, o bien utilizarlas una vez
eliminada la bentonita.

+SO,: las enzimas no son sensibles a las dosis usuales de
SO, (<300 mg/L), aun asi es recomendable no poner en
contacto directo las enzimas y las soluciones sulfurosas.

+ Las preparaciones son activas generalmente a unas
temperaturas entre 5°Cy 60°Cy al pH delvinode 2,9 a 4.

MODO DE EMPLEO

DOSIS DE EMPLEO

La dosis debe ser adaptada en funcion del nivel de turbidez
deseado, de lamadurezy del estado sanitario de la vendimia.

3 a5 mL/ 100 kg de vendimia.

Diluir LAFASE® THERMO LIQUIDE en 10 veces su peso en agua o mosto antes de su incorporacién para una buena

dispersion.

Precauciones de uso: ver la ficha de seguridad del producto.

RECOMENDACION DE CONSERVACION

ENVASE

+ Conservar fuera del suelo en el embalaje de origen,
sin abrir, en un lugar fresco (2-10°C) no susceptible de
comunicar olores.

+ Fecha de utilizacion éptima: 2 afios.

Bidonde 1L/ 115 kg.
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JB - QB - 10/12/19 - La informacién que aqui figura corresponde al estado actual de nuestro conocimiento. Esta es proporcionada sin compromiso o garantia en la medida que las condiciones de empleo estan fuera de nuestro

control. Ello no libera al usuario de respetar la legislacion y los datos de seguridad en vigor.



