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

destinée à l’élaboration des vins de distillation.

Apte à l’élaboration de produits destinés à la consommation humaine directe, dans le cadre de l’emploi réglementé en œnologie. 

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

SPÉCIFICITÉS ET PROPRIÉTÉS ŒNOLOGIQUES

•  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 phénomènes de trituration et de macération. Ces phénomènes peuvent être responsables de la production d’alcools 
supérieurs et de composés à caractère végétal.

•  Cette préparation enzymatique peut être utilisée pour l’élaboration d’eaux de vie issues de cépages hybrides ainsi que 
certains fruits.

•  LAFASE® DISTILLATION accélère l’hydrolyse de la pectine soluble dans le moût, améliorant ainsi la qualité de clarification 
des jus.
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RÉSULTATS EXPÉRIMENTAUX

•   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.

•   L’ajout de LAFASE® DISTILLATION permet une extraction 
de qualité, respectueuse de la matière première et limite 
l’extraction de composés herbacés indésirables.

Enzymage dès le pressurage – Cognac – Moût d’Ugni Blanc. Dose d’emploi : 3 mL/hL.
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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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CONCENTRATION EN MÉTHANOL DES VINS FIN FA APRÈS TRAITEMENT 
ENZYMATIQUE AU PRESSUARGE COMPARÉ AU TÉMOIN
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Concentration en méthanol des vins fin FA  
après traitement enzymatique Marqueur trituration - cis-3-hexenol



PROTOCOLE D’UTILISATION

CONDITIONS ŒNOLOGIQUES

•  LAFASE® DISTILLATION peut être ajoutée sur raisin dès 
le conquêt de réception.

•  Bentonite : Les enzymes sont inactivées de manière 
irréversible par la bentonite. Un éventuel traitement 
à la bentonite doit toujours être effectué après l’action 
d’enzymes, ou l’ajout d’enzymes doit se faire une fois la 
bentonite éliminée.

•  SO2 : Les enzymes ne sont pas sensibles aux doses usuelles 
de SO2 (<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 à des 
températures de 5°C à 60°C et au pH du vin de 2,9 à 4.

DOSE D’EMPLOI

Pour le pressurage sur vendange : 

•  2 - 4 mL/ 100 kg.

Dans un objectif de clarification (dépectinistion rapide) :

•   Sur jus de presse : 2 - 3 mL/hL.

•   Sur jus 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.
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CARACTÉRISTIQUES PHYSIQUES

Aspect  .................................................................................  liquide

Couleur  .............................................................................. marron

Matières insolubles  ............................................................ néant

Stabilisants  ...................................................................... glycérol

Activité de standardisation (PLU/g)  ..................................  180

Densité approximative (g/L)  ..............................................  1110

RECOMMANDATION DE CONSERVATION

•  Conserver hors sol dans l’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.

CONDITIONNEMENT

Bidon de 1 L / 1,11 kg.
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MISE EN ŒUVRE

Diluer LAFASE® DISTILLATION dans 10 fois son volume d’eau ou de moût avant incorporation. 
Précautions d’utilisation : se référer à la fiche de sécurité du produit.

ANALYSES CHIMIQUES ET MICROBIOLOGIQUES

Toxines et mycotoxines .................................... non détectable 

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

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

Salmonella (/25 g)  .........................................................  absence 

Plomb (ppm) ............................................................................. < 5 

Arsenic (ppm) ............................................................................ < 3

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

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


