¢ un risultato equilibrato in quanto una chiarifica
troppo spinta pud essere responsabile di

LALLZYME HC & una preparazione enzimatica a difficolta fermentative

base di poligalatturonasi, pectinesterasi e . ‘

pectinliasi. Questi tre enzimi possiedono Le attivita pectolitiche presenti in LALLZYME HC
un'azione complem :ntare nella soddisfano appieno queste esigenze.

depolimerizzazione delle pect e del mosto.
LALLZYME HC & una pi parazione molto
concentrata, in sintonia con le ilosofia che tende
aridurre al minimo le quantita di prodotti aggiunti ;

alvino. seguenti: o .
LALLZYME HC e altamente purificato e non « 3500UPG/g (U.n‘lta Polligalatturolnaso
presenta attivita secondarie; in particolare e 8 GtlulE g (un.lt? Pect.mgstlerasr)
esente da attivita cinnamilesterasica. e 100uPL/g (unita Pectinliasi)

Le attivita standards di LALLZYME HC sono le

Comparazioni tra mosti non trattati e mosti
addizionati con [LALLZYME HC sono state
effettuate su diverse varieta. Come mostra |l
grafico sottostante si rivela una riduzione
significativa dei tempi necessari alla chiarifica
dei mosti trattati con LALLZYME HC.

La pectina presente nell'acino d'uva e costituita
da catene di acidi galatturonico e
ramnogalatturonico interrotte da porzioni
ramificate di arabani, arabinogalattani e
ramnogalattani.

La complessita di queste molecole rende
necessaria, per la loro frammentazione, la
presenza dei tre enzimi contenuti in LALLZYME
HC.

La frammentazione della pectina & rapidamente
seguita dalla flocculazione e dalla precipitazione
dei frammenti pectici (caricati negativamente)
con le proteine presenti nel mosto (caricate

positivamente). 0 2 1 ope 6 8 10
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La chiarifica dei mosti deve rispondere a due MERARHC R LA L
fondamentali requisiti:
I i+ ! | i | 1 . . . . . .
o rapidita desecuzione per limitare lo sviluppo Grafico 1 - Efficacia di LALLZYME HC su differenti
dellafloraindigenaindesiderata varieta (Prova df laboratorio condizioni : LALLZYME HC
1 g/hl; Temperatura 15 °C; pH corretto a 3,2; SO, : 200
mg/l)
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LALLZYME HC é utilizzato normalmente nelle
dosidi0,5-1 gper100kgdiuva.

Diluire 'enzimain acqua o in mosto, in unvolume
sufficiente per permettere una facile
distribuzione su tutta la massa delle uve (la
proporzione utilizzata € in generale 1/100).
Aggiungere la preparazione enzimatica cosl
diluita al mosto da trattare agitando
accuratamente per un'ottimale
omogeneizzazione della massa

Nota: LALLZYME HC pud essere impiegato nei
torchiati per facilitarne la fiftrazione.
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