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ENZIM LAFASE FRUIT

Enzim za vocéna i zaokruzena crvena vina

SPECIFIKACIJA | ENOLOSKA PRIMENA:
e Optimizacija ekstrakcije aromatskih prekursora, boje uz neznu ekstrakciju pokoZice i mekanih
tanina
Skracuje vreme potrebno za hladnu maceraciju ili cak zamenjuje predfermentacionu maceraciju
Poboljsava ekstrakciju fenolnih jedinjenja u prvoj fazi vrenja kada joS nema alkohola
PoboljSava randman samotoka (5-15%), bistrenje, presovanje i filtrabilnost
Smanjuje troskove proizvodnje
Proizvodi sveza, vo¢na crvena vina za brz izlazak na trziste

EKSPERIMENTALNI REZULTATI:
e Hladna predfermentaciona maceracija: koriséenje LAFASE FRUIT omogucdava brzu i pojacanu
ekstrakciju fenolnih jedinjenja (u proseku 5-20 %) posebno antocijana sa ve¢im stepenom
polimerizacije $to doprinosi stabilnijoj boji.

Optimizacija ekstrakcije sa 4 g/100 kg LAFASE FRUIT u
201 poredenju sa kontrolom koja nije enzimski tretirana

% increase
compared to control

Colour Total phenol Polymerised

ntensity index (OD 280 nm]  anthocyanins

e Vina koja se dobijaju su voénija (note sveZeg voca) i zaokruZenija u poredenju sa vinima koja su
radena sa predfermentacionom maceracijom (Vinitech degustacija, 87 degustatora)

Wine judged the fruitiest Preferred wine: nose and palate

Control
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FIZICKE KARAKTERISTIKE:

Izgled granule Standardne vrednosti:
Boja bez Pektinaza (PGNU/g) 6 700
Nerastvorne materije nema Cinamoil esteraza (CINU/1000 PGNU  <0,5

BIOLOSKA | HEMIJSKA ANALIZA:

Olovo <5 ppm odrZivi kvasci < 5x10%/g
Arsenic <3 ppm koliformi <30/g

Ziva <1 ppm E. Colli/25 g nije detektovana
Kadmijum <0,5 ppm Salmonella/25 g nije detektovana

Toksini i mikotoksini nisu detektovani

Enoloski uslovi:

e Rezultati dobijeni sa LAFASE FRUIT se optimizuju pravilnim koris¢enje: aromaticne sorte, kratka
maceracija, kontrolisana fermentacija (25-26 °C), brzo otakanje itd.

e Bentonit: enzimi se bespovratno uklanjaju bentonitom. Svaki tretman bentonitom mora da ide
nakon dovrsene enzimske akcije ili nakon eliminacije bentonita

e SO2: LAFASE FRUIT nije osetljiv na normalne doze (< 300 mg/l) ali se preporucuje da se enzim i
S0O2 ne dodaju u isto vreme

e Preparat je aktivan na temperaturama 5-60 °C na pH 2,9-4,0

DOZIRANIJE:

Uobicajena doza 3-5 g/100 kg grozda

Nedozrelo grozde ili deblja pokoZica 4-5 g/100 kg
Optimalna zrelost grozda ili tanja pokoZica 3-4 g/100 kg
Zarazeno grozde 5 g/ 100 kg

Roze: 3-4 g/100 kg tokom maceracije

NACIN UPOTREBE
Rastvoriti LAFASE FRUIT u 10 puta vecoj koli¢ini vode ili Sire. Nakon rastvaranja preparat se moze
iskoristiti u roku od 8 sati

CUVANIE:
Cuvati u originalnom pakovanju, u prohladnom i suvom prostoru, bez mirisa
Otvoreno pakovanje ¢uvati dobro zatvoreno daleko od vlage i loSih mirisa

Pakovanje
250 g



