
Folyékony enzimkészítmény gyümölcscefrék, -levek és must 
pektinbontására, elhanyagolható pektin-metil-észteráz 

aktivitással

Enzim
Természetből származó

PL-PG™

LEÍRÁS

A LALLZYME PL-PG™ egy folyékony enzimkészítmény, melyet az Aspergillus niger egy szelektált törzséből 
nyernek, és kifejezetten gyümölcscefrék, gyümölcslevek és  must pektin mentesítésére terveztek. Főleg 
pektin-liázt és poligalakturonázt tartalmaz. Egy tisztítási eljárásnak köszönhetően gyakorlatilag nincs 
pektin-metil-észteráz aktivitása (csak nyomokban van jelen).

ELŐNYÖK,  EREDMÉNYEK ÉS ÁLTALÁNOS INFORMÁCIÓK A 
METANOLCSÖKKENTÉS KAPCSÁN

A LALLZYME PL-PG™ különösen alkalmas gyümölcscefrék, gyümölcslevek, mustok metanol-tartalmának 
csökkentésére/korlátozására. A LALLZYME PL-PG™ ideális azokhoz a lepárlásra szánt 
gyümölcsalapanyagokhoz, ahol a pálinka/párlat metanol tartalmának a lehető legalacsonyabbnak kell 
lennie. Ez különösen magas pektintartalmú gyümölcsöknél (ribizli, egres, körte, birs...), és exportra szánt 
tételeknél lehet kiemelten fontos! A LALLZYME borászati enzimek pektináz-összetétele egyébként 
kiegyensúlyozott/ideális, így a  metanol  limitálásnak hatékony eszközei! Fontos megjegyezni, hogy a 
metanol tartalom szorosan összefügg a nyersanyaggal (gyümölcs típusa, adott fajta, érettségi szint, 
évjárat) és a gyártási technológiával.
A gyümölcs saját pektinbontó enzimeit a leghatékonyabban az egészséges, nem túlérett gyümölcs 
gyors feldolgozásával, a cefre savazásos pH-csökkentésével (pH 3,5-3,2-re), és a LALLZYME enzimek - 
különösen a LALLZYME PL-PG™ - alkalmazásával tudjuk hatékonyan elnyomni!
Hűtőházi gyümölcsöknél a pektinbontási folyamatok előrehaladottak a gyümölcs saját enzimei által, így ha 
ilyen gyümölcsöt cefrézünk, törvényszerű a magasabb metanoltartalom a párlatokban.
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Visionary biological solutions - Being original is key to your success. At Lallemand Oenology, we apply our passion for innovation, maximize 
our skill in production and share our expertise, to select and develop natural microbiological solutions. Dedicated to the individuality of your wine, we 
support your originality, we cultivate our own.	

A LALLZYME PL-PG™ egy Lallemand receptúra, amelyet a Lallemand és kutatóintézeti partnerei által végzett kutatások és 
kísérletek eredményei alapján állították össze, a hatályos jogszabályoknak megfelelően.

ALKALMAZÁSI DÓZIS

Dózis:  3-5 g/hl az optimális körülmények között.
5-8 g/hl extrém körülmények között.

A lehető leghamarabb adja a LALLZYME PL-PG™-t közvetlenül a kezelendő alapanyaghoz. A jobb 
keverhetőség érdekében hígítsa fel az enzimkészítményt 10-20x-os mennyiségű vízben vagy 
gyümölcslében. Hatékony működésre 10 °C fölött számíthatunk; a hőmérséklet befolyásolja az 
enzim dózisát és a kezelési időt. 
Az enzimműködés tartománya:

• Hőmérséklet: 15-55 °C  – optimális hőmérséklet tartomány: 20-45 °C
• pH: 2,9 - 5,5 - optimális pH tartomány: 3,5-5,5

Enzimek
Természetből származó

A kezelési időt, az adagolást a hőmérséklet és a pH befolyásolja, optimális körülmények között 2-3 
óra, szélsőségesebb körülmények között 24 óra. 

 MEGJEGYZÉSEK BORÁSZATI ALKALMAZÁS ESETÉRE
Az enzim aktivitást nem befolyásolja a normál borászati SO2 használat. 
Az enzim fehérje, amit a bentonit eltávolít. Ne használjon bentonitot az enzimkezelés ideje alatt. A 
pektinteszt alkalmazható a pektinbontás hatékonyságának (maradék pektin) ellenőrzésére a 
pektinbontás után. 

CSOMAGOLÁS & TÁROLÁS

A dokumentumban szereplő információk legjobb tudásunk szerint helyesek. Ez az adatlap azonban nem 
tekinthető kifejezett garanciának, és nincs hatással a termék értékesítési állapotára. 2022. április

TULAJDONSÁGOK • Gyümölcscefrék, -levek, mustok pektinbontása.

• Pektin-metil-észteráz aktivitásra tisztítva.

• Könnyebb szőlő- és a gyümölcsfeldolgozás, gördülékeny erjesztés.

• 25 kg-os műanyag kanna.
• 1 kg-os kiszerelésben szezon előtti 

előrendeléssel!
• Tárolja a LALLZYME PL-PG™-t hűvös és száraz 

helyen, lehetőleg 4-8 °C között, az eredeti, zárt 
csomagolásban.

• A fenti tárolási körülmények között minőségét a 
gyártási időtől számított 2 évig őrzi meg.
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