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Oficjalny preedstawiciel Laffort® w Polsce

LAFASE XL CLARIFICATION
11.9 kg 10L

Se, Nr katalogowy: LAFASXL-CLARIF- 11.9

[EYEE S N CLARIFICATION

Producent: Laffort

=== = Czas wysytki: do 14 dni roboczych [NA ZAMOWIENIE]

e )
Cena
4 403,43 PLN

Opis produktu

LAFASE® XL CLARIFICATION 1.19kg

Gz

Ptynny enzym klaryfikacyjny do moszczéw biatych, rézowych i czerwonych.

LAFASE® XL CLARIFICATION to ptynny enzym pektynolityczny do klarowania moszczdw biatych i rézowych podczas
sedymentacji.

LAFASE® XL CLARIFICATION nadaje sie réwniez doskonale do klarowania silnie zmetniatych moszczéw czerwonych
poddanych obrébce termiczne;.

WARUNKI ENOLOGICZNE

- LAFASE® XL CLARIFICATION moze by¢ dodawany do winogron przy w kruszarce lub do soku po ttoczeniu podczas
napetniania osadnika.

- W przypadku moszczéw czerwonych poddanych obrébce termicznej dodanie enzymu nalezy przeprowadza¢ dopiero po
schtodzeniu moszczu do temperatury ponizej 55°C (131°F).

- Bentonit: Enzymy sg nieodwracalnie inaktywowane przez bentonit. Potencjalna obrébka bentonitem musi by¢ zawsze
przeprowadzona po zakonczeniu dziatania enzyméw, lub dodanie enzymu musi nastgpi¢ po usunieciu bentonitu.

- S02: Enzymy nie sa wrazliwe na normalne dawki SO2 (< 300 mg/L), ale zaleca sie, aby nie umieszcza¢ enzymdw i
roztworéw siarkowych w bezposrednim kontakcie.

- Preparaty sa generalnie aktywne w temperaturach od 5°C do 55°C (41 - 131°F) przy pH wina od 2,9 do 4.


https://skleplaffort.pl
mailto:winnicaiwino@gmail.com
https://laffort.com/wp-content/uploads/Certificats/C_EN_BIO_NOP_Product_List.pdf
https://laffort.com/wp-content/uploads/Certificats/C_EN_Ecocert.pdf
https://laffort.com/wp-content/uploads/Certificats/C_EN_Vegan_Certificate.pdf

DAWKOWANIE

Dawkowanie musi by¢ dostosowane do odmiany winogron (sok, ktéry jest tatwy lub trudny do sklarowania), stopnia
dojrzatosci, pozgdanego zmetnienia oraz warunkéw sanitarnych.

pozadanego zmetnienia i stanu sanitarnego winogron.

- 1-2 mL/hL do klarowania samocieku.

- 2 - 3 mL/ hL do szybkiej depektynizacji soku ttoczonego.

- 3 -5 mL/hL do klarowania moszczu czerwonego poddanego obrébce termicznej.

Karta produktu ENG
Karta bezpieczenstwa ENG
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