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FERMENTACIO

Granulalt, specidlis 3-glikozidaz aktivitadsu pektindz. Fahéjsavészterdz-mentes.
Eredet: Aspergillus niger

AKTIVITAS ES HATASMECHANIZMUS

LEIRAS

LALLZYME Cuvée-Blanc

Specialis pektinaz [-gliikozidaz- és hatasspektruma

alacsony maceraz aktivitassal (celluldz,
hemicellulaz). Tisztulas

A LALLZYME Cuvée Blanc
hasznalatanak elényei:

- Pektinbontas, a cefre elfolyositasa

Eleszto
autolizis

- Tébb aromaanyagot és Sziirhetdség

aromael&anyagot szabadit fel az
erjedés alatt.

- Az erjedés soran a 3-gliikoziddzok
altal felszabaditott aromaanyagok
(terpénalkoholok, C13-
norizoprenoidok) stabilabbak, és mas
erjedési aromaanyagokkal kiegésziilve
komplexebbé teszik a palinka aroma- Aromak Maceracié
karakterét.

- Az erjedés utan azonnal lefézendé
gytimolcsok aromatikusabbak lesznek.

ALKALMAZAS

2 g/q LALLZYME Cuvée blanc + 1 g/q LALLZYME
EX-V vagy LALLZYME HC.

Bogyds gyuimolcsok (malna, eper, szeder,...), korte, sz616 (Irsai Olivér, Muscat Ottonel, Muscat lunel, Cserszegi —
fliszeres) cefréinek enzimkezelésére. ‘ =
Erdemes kombinalni a Lallzyme HC vagy a Lallzyme EX-V enzimekkel (2 : 1 aranyban). ‘ 2
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DOZIS: v
A LALLZYME HC vagy a LALLZYME EX-V Keverje el az enzimet 100x-0s mennyiség( vizben, @
enzimekkel kombinalva: hogy a teljes tétellel homogenizalni lehessen. >
-
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CSOMAGOLAS, TAROLAS ES KEZELES

LALLZYME Cuvée Blanc Szaraz, hlivos helyen tarolandé. Kerilje a kozvetlen bdrrel
kiszerelése 100 g-os mlianyag Min&ségét meg6rzi 4 évig. torténd érintkezést és
doboz. Lejarati id6 a doboz oldalan. porképzédést. Az enzim

belégzése tulérzékenységet
okozhat. Tovabbi informacidk a
termék Biztonsagi Adatlapjan
taladlhatok.

LALLZYME®

KOKOFERM Kft, H-3231 Gyongydssolymos, Csakkai ut 10.
Tel/fax: (00-36)-37/370-892, kokofm@t-online.hu






