Solutions for winemaking

LAMOTHE-ABIET

FICHA TECNICA :
LACTICIDE

FORMULACION

Enzima extraida de la clara del huevo de gallina (E 1105).

CAMPO DE APLICACION

Actta por degradacion de la pared celular de las bacterias. Accion sobre las bacterias Gram+ Unicamente.

DOSIS RECOMENDADAS
10 hasta 50 g/hL segun el objetivo deseado.

MODO DE EMPLEO
Cualquier tipo de vino: No afiadir &cido metatartrico a los vinos tratados con lisozimas (riesgo de turbidez). No aplicar lisozimas
durante el mes anterior al embotellado.

Vinos blancos: La presencia de lisozimas residuales implica una inestabilidad proteica (en caliente, aparicion de turbidez irreversible
y en frio, aparicion de turbidez reversible). Es preciso tratar con bentonita (consultar al endlogo) para eliminar la totalidad de las
lisozimas residuales. Solo la prueba al calor es discriminante para evaluar la inestabilidad proteica.

Disolver Lacticide en 10 veces su peso de agua fria e incorporar en el mosto o en el vino asegurando un reparto homogéneo.

Dosis maxima legal UE (reglamentacidn UE): 50 g/hL.

ESPECIFICACIONES
FISICAS <2 mglkg
Granulados de color < 1mglkg
crema
QUIMICAS <1mglkg
> 95% MICROBIOLOGICAS
Soluble Ausencia
17.3%+0.5 Ausencia
LIMITES <10°
<10 mg/kg
CONSERVACION

Consérvese en su embalaje original herméticamente cerrado, en lugar fresco y seco.
Respectar la DLUO marcada en el envase. Utilizar rapidamente una vez abierto.

ACONDICIONAMIENTO
Bolsa de 1 kg (cartén de 10 kg).
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Para uso enoldgico. Informaciones proporcionadas a titulo indicativo en el momento actual de nuestros conocimientos, sin compromiso ni garantias. Las condiciones
de utilizacién del producto respetan la legislacion vigente y las normas en vigor. Conforme al Reglamento UE n°2019/934 (y sus modificaciones) y al Food Chemical
Codex (FCC).

www.lamothe-abiet.com




