Enzimek
Természetbdl szelektalva

LALLZYME BETAY

GLUKOZIDOSAN KOTOTT ILLAT- ES AROMAANYAGOK FELSZABADITASA.
BOROK FAJTAAROMAJANAK FOKOZASA.
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enzimkészitmény. Pektindz, {3- quk02|daz és mas gI|k02|daz (arab|n02|daz ramnozidaz, apio-
zidaz...) aktivitassal rendelkezik. Alkalmazasanak célja a borok aromaintenzitdsanak novelése.

ALALLZYME BETA™ erds terpénalkohol, terpéndiol, norizoprenoid és fenolos aroma felszabadito
enzim. Minél nagyobb a borok aromaeléanyag tartalma (kényszerérett sz616nél tobb a prekurzor,
mint a szabad aroma), annéal eredményesebb az enzimkezelés. A leghatékonyabb a muskotaly
fajtakor, Irsai Olivér, Cserszegi flszeres, Tramini, Olasz- és Rajnai rizling, Chardonnay, Sauvignon
Blanc és egyéb illatos fajtakbol készitett borokndl. A deritetlen Ujborokbdl tébb aromaanyag
szabadithaté fel, mivel ezekben még tébb azaromaprekurzor.

Erésebbfajtajelleget ésjobb érzékszervimindséget eredményez.

Magas alkohol-, SO - éssavtartalom, valamintalacsony pH mellettis j6l hasznalhato.
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Jol tolerdlja az alacsony hémérsékletet. 10 °C-t6l aktiv.

EH L I B HH

ALALLZYME BETA™ nagy aktivitas a miatt a kotott aromaanyagok felszabaditasdnak reakcio ideje
a hémérséklettdl fliggbéen 2-4 hét. Mivel az enzim fehérje, ezért készrekezelt borok LALLZYME
BETA™-saromafelszabaditdsa utanjavasolt 5-10 g/hl-es bentonitadagolas.

TULAJDONSAGOK

- Fajtaaromak hatékony, teljeskor felszabaditasa.
+ Kénny( hasznalat.
« A borok kotott aromapotencidlja kdnnyen tesztelhetd (kérje tandcsunkat!).

ALKALMAZAS
DOZIS: 3-5 g/hl (nagyobb doézisban tobb aromat szabadit fel)

Kontaktideje alacsonyabb h()’mérsékleten (10 12 °C-on) 5 g/hl-es dézissal 4-5 hét.14- 16 °C-on 5 g/hl-es dézissal 2-3 hét.

Keverje el az enzimet megfelel6 mennyiség( vizben vagy borban, hogy a teljes tétellel homogenizélni lehessen.

CSOMAGOLAS, TAROLAS

+ ALALLZYME BETA™ kiszerelése 100 g-os mianyag doboz. Gazdabolti forgalomban 10 g-os kiszerelésben is kaphato.
« Szdraz, hlvos helyen tarolandé. Minéségét megdrzi 4 évig. Lejarati idé a doboz oldalan.

Keriilie a kbzvetlen bérrel torténd érintkezést és porképzédést. Az enzim belégzése tulérzékenységet okozhat.
Tovdbbi informdcidk a termék Biztonsdgi Adatlapjdn taldlhatok.
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WINE WIN NUTRIENTS ENZVMES CHITOSAN VINEVARD Original by culture
FERMENTACGIO VEASTS BALTERA /PROTECTORS WACTIAED VeAsTs SOLUTIONS 'ginal by cuitu
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