LAFASE® THERMO LIQUIDE

Préparation d’enzymes liquide hautement concentrée pour la clarification des mo(ts thermo traités.

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

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

SPECIFICITES ET PROPRIETES ENOLOGIQUES

+ Les modts ayant subi un traitement thermique ont une forte concentration en composés cellulaires (incluant pectine,
cellulose, hémicellulose et protéines) car la chaleur détruit les cellules au lieu de les dégrader (comme c’est le cas au
cours d’une vinification classique). Les mof(its rouges thermo-traités devront étre clarifiés avant la fermentation pour
minimiser la formation de défauts organoleptiques et pour améliorer les étapes ultérieures comme la filtration.

+ LAFASE®THERMO LIQUIDE est concentrée en activité polygalacturonase et riche en activités enzymatiques secondaires
comme les cellulases et les hémicellulases. Elle est par conséquent tres efficace pour la clarification des mof(its thermo
traités a turbidité élevé.
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CARACTERISTIQUES PHYSIQUES

ASPECE oo liqguide  Activité de standardisation (JVR/ML) .......cccoovvrrrrrvrrnnnnns 7500
COULBUT e marron  Densité approximative (8/L) .......ccoovverrvonrivinnriierriennns 1150
Matiéres inSOLUDLES .......coovvieciicc e Néant  CONSEIVALEUIS. ..ot néant
Stabilisant.......ccccoocveveience. glycérol, Chlorure de Potassium
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ANALYSES CHIMIQUES ET MICROBIOLOGIQUES

Toxines et MYCOtOXINES .......covveverieienrireiennnes non détectable
Germes totaux viables (UFC/g) w....ccoovvvorrvverrvenrrinnnn. < 5x10*
Coliformes (UFC/E ) v <30
E.COLI (/25 @) ovvorvveeeieeeeieseeeeeeseee s
Salmonella (/25 g)

PROTOCOLE D’UTILISATION

PLOMD (PPMM) coooorveoee e <5
ATSENIC (PPIM) covvvirvirrvieeeiesse s <3
METCUIE (PPIM) oo <0,5
Cadmium (PPM) oo <0,5

CONDITIONS ENOLOGIQUES

+ LAFASE® THERMO LIQUIDE peut étre incorporée au
modt lorsque la température est inférieure a 65°C.

+ 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

Adapter la dose en fonction du niveau de turbidité souhaité,
de la maturité et de |'état sanitaire de la vendange.

3 a5 mlL/ 100 kg de vendanges.

Diluer LAFASE® THERMO LIQUIDE dans 10 fois son volume d’eau ou de modt avant incorporation pour une dispersion

facilitée.

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:2ans.

Bidonde 1L/ 115 kg
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controle. Elles ne dégagent pas l'utilisateur du respect de la législation et des données de sécurité en vigueur.



