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LALLZYME® OE
Nagykoncentracioju enzimkészitmény Optimalis Extrakciohoz

TERMEK: A Lallzyme OE szelektalt enzimek keveréke, mely kerek és barsonyos, telt izil,
szinstabil vérésborok készitésére alkalmas. Az OE-t a vilag sok borvidékén évek 6ta hasznaljak a
tokéletesebb maceracio levezetésére. Kitlinben alkalmas fehér illatos fajtak hiitott cefréinek

AKTIVITAS: A Lallzyme OE aktivitasa jo stabilitast mutat, igy magas tanninkoncentracioju, nagy
SO,- és savtartalmu mustokban/cefrékben is jol hasznalhatd. Az OE-nek erés pektolitikus, cellulaz
és hemicelluldz aktivitdsa van, igy lebontja az Osszefonddott pektin, celluléz és hemicelluléz
tartalmua makromolekulakat. Fehér és kékszdl6cefrékben az OE aromaprekurzorokat extrahal a
bogyo szilard részeibdl, és hatékonyan ndveli a bor fajtajelleget okozé aromafrakcidjat.

ALKALMAZAS: A sz8l6hdz, gyimolesokhoz feltaras, vagy cefrézés soran adagolhatd. Az OE
lebontja a sejtfalat és a makromolekulakat, lehetévé téve az antocianinok felszabadulasat és
extrakciojat. Ez intenzivebb szinl vorOsborokat eredményez. A tannin-makromolekula komplexek
felszabaditasa és a tannin-polimerizacié tannintdbbletet hoz, és barsonyos izérzetet okoz a Lallzyme
OE-vel elballitott borokban. Még megndvelt ideji maceracié és hosszu ideig tartd erjesztés ellenére is a
beold6dd agressziv tanninok mennyisége korlatozott, az OE szelektiv extrakcios tulajdonsaga miatt.

[ZPROFIL: A Lallzyme OE-vel és Opti-Red-del késziilt bor telt, kerek, hosszu, lagy és barsonyos utdizii
mar Ujborallapotban is. A tarolas, érlelés soran a barsonyossag, kerekség megmarad.

AROMAKARAKTER: A Lallzyme OE alkalmazasaval késziilt vorosborok kisebb mennyiségben
tartalmaznak zOld izt, flizt okoz6 aromakomponenseket (példaul hexanolt, és cisz-3-hexanolt). A
borokban iqy gazdagabb és tisztabb fajta- és termdhelyi jelleg mutatkozik, és csokken a zold, flszer(
aromaanyagok érzete. A zsirsav-észterek (etil-kapronat, etil-kaprilat, ...) mennyiségét noveli, és igy
hatasara fokozodik a fliszeres aroma. Az illatstabilitas a tarolas és érlelés soran is megmarad.

Tovabbi aromaplusz, az aszalt gyimadlcs illat, amely még kellemesebbé teszi, és tovabb erdsiti a
bor aromakarakterét.

Az alkalmazott élesztétorzstdl fliggéen, az aromakarakter tovabb fokozhaté a gyimalcsos jelleg iranyaba
(Uvaferm 299), vagy jobban megtarthatd a terméhelyi és fajtajelleg (Uvaferm BDX), illetve tovabb
fokozhato a fUszeres jelleg, nagymennyiségl, mégis barsonyos tanninokkal (Uvaferm CM).

Fehérborok cefréinek maceraciojara csak 10-12 °C-ra torténd cefrehiités esetén alkalmas.

OKONOMIAI ELONYOK: A Lallzyme OE kénnyen préselhets levet ad, és megnéveli a lényeredéket. A
gyakorlati tapasztalatok a préselhetdséq eqyértelmdi javulasat mutatiak. Az djborok_deritése, szlirése sokkal
kbénnyebbé valik a pektinaz aktivitas miatt. A sz0I6 szilard részeinek szelektiv extrakcidja a_szinanyagok
mennyiségének névekedéseét és jobb stabilitasat, valamint az_aromakarakter er8sédését eredményezi.

ADAGOLAS: 0,5-1-1,5 g/hl sz8l6 és gyiimdlcscefrékhez (1 db 100 g-os doboz 70-200 q
cefréhez). A sz6l6 és gyimolcscefrékben a dozist a gyimoélcs pektintartalmatol, a hémérséklettél,
a tannintartalomtél és a pektinbontashoz rendelkezésre all6 id6tél fuggden kell valtoztatni. Az
enzim 20-90 perc alatt lebontja a pektin telies mennyiségét. A szaraz enzimet adagolas el6tt 15-25
°C hémérsékletli vizben feloldjuk, majd ezutan a pektinbontandé tételhez adjuk.

TAROLAS: Szaraz hiivés helyen (5-20 °C) tarolandé. A Lallzyme OE poralakd enzimkészitmény,
20 °C-on torténd tarolas esetén is évekig megd6rzi nagy aktivitasat.

OVINTEZKEDESEK: Az enzimkészitmény poranak belégzését, és a felesleges bérrel vald
érintkezést el kell kerulni. Bérre vagy szembe kerulése esetén bé vizzel 6blitsuk le/ki.

A St. Simon-i LALLEMAND S. A. (F-15130) garantélja a termékmindséget. A LALLEMAND S. A. egyedi alkalma-zasért,
meghatarozott kezelés sajatos koriiményeibdl addédé kévetkezményeiért nem vallal feleléséget!
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