LAFASE® DI

STILLATION

Formulation d’enzymes pectolytiques a faible libération de méthanol pour le pressurage et la clarification des vendanges,

destinée a ['élaboration des vins de distillation.

Apte a ’élaboration de produits destinés & la consommation humaine directe, dans le cadre de ['emploi réglementé en cenologie.

Produit naturel non OGM. Conforme au Réglement (UE) 2019/934, au Food Chemical Codex et au JECFA.

SPECIFICITES ET PROPRIETES ENOLOGIQUES

+ Préparation enzymatique spécifiquement formulée pour sa faible activité pectine méthyl estérase limitant ainsi la

libération de méthanol.

« LAFASE® DISTILLATION favorise la libération et le drainage des jus pour une optimisation des cycles de pressurage. Avec
son large spectre d’activités secondaires, cette formulation augmente les rendements en jus qualitatifs tout en limitant
les phénomenes de trituration et de macération. Ces phénomeénes peuvent étre responsables de la production d’alcools

supérieurs et de composés a caractére végétal.

+ Cette préparation enzymatique peut étre utilisée pour l'élaboration d’eaux de vie issues de cépages hybrides ainsi que

certains fruits.

+ LAFASE® DISTILLATION accélére I'hydrolyse de la pectine soluble dans le mo(t, améliorant ainsi la qualité de clarification

des jus.

RESULTATS EXPERIMENTAUX

« LAFASE®  DISTILLATION est une formulation
enzymatique qui offre des avantages significatifs pour la
distillation des vins, notamment sa robustesse, ainsi que
sa faible libération de méthanol. Ces caractéristiques
en font une solution de choix pour les producteurs de
spiritueux soucieux de la qualité et de la sécurité de leur
produit final.
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+ L'ajout de LAFASE® DISTILLATION permet une extraction
de qualité, respectueuse de la matiére premiere et limite
l'extraction de composés herbacés indésirables.
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Témoin sans enzyme LAFASE® DISTILLATION

Enzymage dés le pressurage — Cognac — Modit d’Ugni Blanc. Dose d’emploi : 3 mL/hL.
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CARACTERISTIQUES PHYSIQUES

ASPECE oo liquide  Stabilisants ... glycérol
COULBU oo marron  Activité de standardisation (PLU/) ....cccooooomrrveerrrvrerrrennn. 180
Matieres inSOLUDLES ..., néant  Densité approximative (/L) ....ccoovvvervvrerrveonrieinriverninns 1110
ANALYSES CHIMIQUES ET MICROBIOLOGIQUES

Toxines et MYCOtOXINES ..........omvrverrrerrrrirnnns non détectable  PLOMD (PPM) crvvuririririiriii e <5
Coliformes (UFC/E )i <30 ArSENIC (PPM)uuirierrrrermrerissereiseesessesessssssssesssessesseessssssseneees <3
E.COLI (/25 8) evvvorevereeeiieeeiseeeiseeiseeeise s absence  MErcure (PPM) c.eeeceeereeeresneeesesessssesesessessesesessesones <0,5
Salmonella (/25 ) .vvveveeeeeeeeeeieeeeeeiees absence  Cadmium (PPM) ..uvveumreerereeereisereieee e <0,5

PROTOCOLE D’UTILISATION

CONDITIONS CENOLOGIQUES

« LAFASE® DISTILLATION peut étre ajoutée sur raisin dés
le conquét de réception.

+ Bentonite : Les enzymes sont inactivées de maniére
irréversible par la bentonite. Un éventuel traitement
a la bentonite doit toujours étre effectué aprés l'action
d’enzymes, ou l'ajout d’enzymes doit se faire une fois la
bentonite éliminée.

+ SO, : Les enzymes ne sont pas sensibles aux doses usuelles
de SO, (<300 mg/L) mais il est recommandé de ne pas
mettre en contact direct les enzymes et les solutions
sulfureuses.

+ Les préparations sont généralement actives a des
températures de 5°C a 60°C et au pH duvinde 2,9 a 4.

MISE EN CEUVRE

DOSE D’EMPLOI

Pour le pressurage sur vendange :

« 2-4mL/100 kg.

Dans un objectif de clarification (dépectinistion rapide) :
+ Surjus de presse : 2 - 3 mL/hL.

+ Surjus de goutte : 1- 2 mL/hL.

Ajuster la dose en fonction des conditions du millésime, du
cépage, du temps de contact, de la température et du pH.

Diluer LAFASE® DISTILLATION dans 10 fois son volume d’eau ou de mo(t avant incorporation.

Précautions d'utilisation : se référer a la fiche de sécurité du produit.

RECOMMANDATION DE CONSERVATION

CONDITIONNEMENT

+ Conserver hors sol dans 'emballage d’origine non ouvert
dans un endroit frais (2 - 10°C) dans des locaux secs non
susceptibles de communiquer des odeurs.

+ DLUO: 3 ans.

Bidonde 1L/ 111 kg.
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JB - AS - 10.05.23 - Les informations figurant ci-dessus correspondent a ['état actuel de nos connaissances. Elles sont données sans engagement ou garantie dans la mesure ou les conditions d'utilisation sont hors de notre

controle. Elles ne dégagent pas l'utilisateur du respect de la législation et des données de sécurité en vigueur.



