LAFAZYM® Extiractiovv KP

Préparation d’enzyme liquide pour la macération des mo(ts blancs et rouges.

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

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

SPECIFICITES ET PROPRIETES ENOLOGIQUES

+ LAFAZYM® EXTRACTION KP est une préparation liquide d’enzymes pectolytiques développée pour la macération des

raisins.

+ Augmente le rendement en jus de goutte.

+ Favorise la libération des ardmes et précurseurs d'ardmes ainsi que des composés responsables de la structure des vins.

+ Limite les actions mécaniques.

+ Facilite la clarification des jus et des vins.

+ Ne contient pas d'activités pouvant nuire a l'aréme des vins (FCE).

CARACTERISTIQUES PHYSIQUES

ASPECE oo liquide  Activité de standardisation, pectinase (UA/g) ......... 180000
COULBUT e marron  Activité cinnamoyl esterase ..., non détectée
Matiéres inSolubles ... néant  Densite approXimative (8/L) .....ccooorrevemrrreeeereeeereereennns 1190
Stabilisant ..o glycérol, Chlorure de Potassium = CONSEIVALEUrS ........coovueiueiererirerirecieeiesieeieeieseeeiesiesis néant
ANALYSES CHIMIQUES ET MICROBIOLOGIQUES

Toxines et MYCOtOXINES ........cco.coovveerveerrerrnenn. non détectable  PLOMD (PPM) ..o <5
Germes totaux viables (UFC/g) w....ccoovvorrvvenrrrnrriannn. < 5XT0%  AFSENIC (PPIM) vvvoorvveeriiessessseesse s <3
Coliformes (UFC/E ) v <30 MEICUrE (PPM) eovooeeeveoneeeinesssseesss s <0,5
E.COLI (/25 8) ovvvoreeveereeeeesiesseeseeesssiessssess s absence  Cadmium (PPM) ....ocrvverveereieeeisessesses s <0,5
Salmonella (/25 @) vvveovevveveieeeeeeeeeees absence
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PROTOCOLE D’UTILISATION

CONDITIONS OENOLOGIQUES

LAFAZYM® EXTRACTION KP peut étre ajoutée sur les
raisins au fouloir.

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 a 60°C et au pH duvinde 2,9 a 4.

MISE EN OEUVRE

DOSES D’EMPLOI

Adapter la dose en fonction du cépage, de la maturité, du
style de vin souhaite, de |'état sanitaire de la vendange et de
la température de macération.

2 - 5mL/100 kg de vendange.

Diluer LAFAZYM® EXTRACTION KP dans 10 fois son volume d’eau ou de mof(it avant incorporation pour une dispersion
facilitée.

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

RECOMMANDATION DE CONSERVATION

PACKAGING

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: 2 ans.

Bidon de 1L (1,19 kg).
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JB - AS - 20/12/19 -Les informations figurant ci-dessus correspondent a l'état actuel de nos connaissances. Elles sont données sans engagement ou garanties 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.



