L'enzima LALLZYME LYSO e una preparazione
enzimatica a base di lisozima, enzima estratto
dallalbume largamente utilizzato nellindustria
agroalimentare, per il controllo dei batteri lattici.

LALLZYME LYSO agisce in maniera specifica sui
batteri Gram positivi.

Le applicazioni in campo enologico possono
essere cosiriassunte:

e controllo della proliferazione nei mosti dei

batteri lattici indigeni

e climinazione dei batteri lattici e quindi blocco
della fermentazione malolattica

e separazione della fermentazione malolattica
dalla fermentazione alcolica

e controllo dell'attivita dei batteri lattici in caso di
finale lento o arresto della fermentazione
alcolica. Si puo in questo modo evitare l'attacco
degli zuccheri da parte dei batteri lattici e
linnalzamento dell'acidita volatile

e stabilizzazione dei vini alla fine della
fermentazione malolattica

e riduzione della dose di SO, utilizzata nella
conservazione delvino"

Le prove effettuate mettono in evidenza
lefficacia del lisozima nel trattamento di
stabilizzazione del vino dopo la fermentazione
malolattica e nel controllo della produzione di
amine biogene (Grafico 1)
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Grafico 1 - Contenuto in amine biogene in base al
trattamento, 6 mesi dopo il termine della FML.

L'enzima LALLZYME LYSO non esercita alcuna
azione sui batteri acetici (Gram negativi), ne
alcuna influenza sulla cinetica della
fermentazione alcolica e sulle caratteristiche
organalettiche del vino.”

Per una ottimale preparazione di LALLZYME
LYSO seguire attentamente queste semplici
indicazioni:

e sciogliere LALLZYME LYSO in acqua (1 kg di
prodotto in 10 lirri di acqua) a temperatura ambiente
senzaagitare

e lasciare riposare per circa un ora, quindi
amalgamare lentamente

e unire al mosto o al vino, assicurare una buona
omogenizzazione del prodotto

o attivitd residua dell'enzima pud variare da
alcuni giorni (rossi molto strutturati) fino ad alcuni
mesi (vini bianchi).
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ATTENZIONE: LALLZYME LYSO permette di AVVERTENZE:

ridurre la quantita di SO, impiegata. Si consiglia » nonusare |a bentonite in contemporanea con LALLZYME

;s : ;1 LYSO, poiche I'enzima sarebbe da essa adsorbito e reso

di utilizzare i due prodotti in contemporanea per i

sfruttare anche l'azione antiossidante della SO, e Nei vini bianchi, trattati con LALLZYME LYSO, prestare
particolare attenzione alla stabilita proteica; si consiglia
pertanto di eseguire i necessari controlli (test alla bentonite

Tipo di utilizzo Dosi o al calore) prima dellimbottigliamento. L'enzima puo venire
. : ik rimosso con bentonite o acido metatartarico.

P%r Con.t ro"‘?‘re E bt.atten lattici 2%?0 o LALLZYME LYSO & un prodotto sottoposto a normative
nCIgen: nel.rast g internazionali; attualmente esisle un'autcrizzazione
Per bloccare la fermentazione 40-50 specifica per il suo impiego alladose massimadi 50 g/hl.
malolattica g/hl
Per evitare problemi in caso di 20-30 ! » o
fermentazioni lente o arrestate g/hl e "Gerbaux V. CTIVV. Unité de Beaune: Utilisation
Per | oil , - 15-2 du lysozyme en cenologie.

or la stabl lzzazione SlquQSS'Va 5 |5 e “? Cottereau P ITV Sicarex Beaujolais - Utilisation du
alla fermentazione malolattica g/h lysozyme pour son activité antibacttérienne.
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