LALLZYME
PROCESS CLAR

ENZIMA EFICIENTE PARA UMA RAPIDA DECANTACAO DE MQOSTOS
BRANCOS E CLARIFICACAQ DE VINHOS

LALLZYME PROCESS CLAR é uma preparacao enzimatica microgranulada obtida de Aspergillus niger para a decantacao
de mostos brancos e para a clarificacdo de vinhos.

E uma formulacdo enzimatica para vinificacdo de grandes volumes. Tem uma atuacdo rapida e eficiente mesmo com
doses baixas e em condicdes de utilizacao diversas.

BENEFICIOS E RESULTADOS

Asatividadesenzimaticassdaopredominantemente pectinases,em particularpectinaliase, pectinametilesteraseepoligalacturonase,

naturalmente combinado com atividade pectinase nas cadeias laterais. A ampla gama de atividades permite uma rapida e facil

hidrolizacdo das pectinas do mosto.

» LALLZYME PROCESS CLAR contém baixas atividades macerativas e por isso quando a adi¢do é realizada na prensagem a
extracdo de polifendis é limitada.

» O melhordesempenho de LALLZYME PROCESSO CLAR é particularmente evidente na rapida decantagcdo do mosto em grandes
depésitos. A sua agdo é direcionada para pectinas de cadeia linear com uma rapida redugdo da viscosidade.

» As borras sedimentadas sao facilmente separadas e tratadas. Isto é evidente em grandes depésitos de decantacao.

» No caso da utilizacdo de LALLZYME PROCESS CLAR antes da flotacao, a rapida reducao da viscosidade é fundamental para
reduzir a duragdo do tratamento e a quantdade de agentes clarificantes.

PROPRIEDADES

» Decantacao eficiente com doses baixas

» Aumenta a eficiéncia do processo de flotagao
» Rapido tratamento de grandes volumes

OUALIDADE E SEGURANCA ALIMENTAR ESPECIFICACOES

» Alergénicos - Auséncia de substancias ou produtos que causam
alergias ou intolerancias, referidos no anexo Il do regulamento EU
1169/2011.

» OGCM - Auséncia de Organismos Geneticamente Modificados, nao foi
produzido a partir dos mesmos e ndo inclui substancias com origem
nos referidos organismos.

» Irradiacdo - Nao tratado por radiacdo ionizante e ndo incorpora
ingredientes irradiados.

» Nanomateriais - Nao foi produzido utilizando nanotecnologia e
portanto nao contém nanomateriais, de acordo com o Regulamento
EU 1169/2011.

» Codex Enolégico Internacional (COEI) e legislagdo Europeia: Esta
conforme o COEI versao em vigor e Regulamento Delegado (EU)
934/2019.

» Nao é de origem animal, nem foi produzido a partir de ingredientes de
origem animal.

DOSAGEM E MODO DE UTILIZACAO

1. Dispersar a enzima em mosto na proporcao de 100g para L.

2. Dissolver até que ndo existam grumos e a solugao se apresente
homogénea.

3. Incorporar a solugdo diretamente no mosto.

Aparéncia: P de cor branca a castanho claro.

Composicao: Concentrado de enzimas, maltodextrina e cloreto de potassio

Pectinases (EC 3.2.1.15)

Poligalacturonase (Pectinase)> 58000nkat /g;

Coliformes < 30ufc/g; E. coli - Ausente/ 25¢; Salmonella - Ausente/ 25g;

Atividade antimicrobiana: Ndo detetada; Micotoxinas: Nao detetada; Chumbo < 5mg/Kg;
Mercirio < 0,5mg/Kg; Arsénio < 3mg/Kg; Cadmio < 0,5mg/Kg

EMBALAGEM E ARMAZENAMENTO

10Kg

Embalagem fechada e selada de origem:

Local fresco e seco de preferéncia com temperatura de 5 a 15°C.

Aplicacio Temp. (°C) | Recomendada (g/hL)
>12 2a25
Decantagdo estatica e flotagdo
10a12 25a3
Clarificacao de vinho = 1a2

Para os melhores resultados aplicar LALLZYME PROCESS CLAR logo que possivel diretamente no depésito de decantagao ap6s a prensagem.
Baixa tolerancia a temperatura a 10°C. A temperatura influencia a dosagem da enzima e aduracdo do tratamento.

Notas:

As aplicagdes usuais de SOz ndo interferem na atividade enzimatica. Como LALLZYME PROCESS CLAR é uma proteina ndo é
recomendavel a aplicacdo de bentonite durante o tratamento. A realizacdo de um teste de pectinas ap6s o tratamento permite verificar

se existem residuos de pectinas apés o tratamento.

Garantimos a qualidade deste produto na sua embalagem de origem e utilizado de acordo com a data de validade e condicdes de armazenamento. A informacdo presente neste documento é
verdadeira e baseada no nosso conhecimento atual, no entanto ndo devera ser considerada como uma garantia expressa ou uma condi¢do para venda deste produto.
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