Enzyme
aus der Natur gewonnen

LALLZYME

BESCHREIBUNG

LALLZYME CUVEE BLANC™ (gewonnen aus Aspergillus niger) ist ein mikrogranuliertes =T
Enzym fiir die Mazeration weil3er Trauben.

LALLZYME"

Es enthdlt hohe Pektinasenaktivitdten, die aus einer ausgewogenen Kombination
aus Pektinlyase, Pektin-Methylesterase und Polygalacturonase bestehen. Es enthalt
auch Glykosidase-Aktivitdten, die in der Lage sind glycosidisch gebundene Aromen
freizusetzen.
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Die mazerative Aktivitdt ist sehr gering, um die Freisetzung unerwiinschter ,._
Traubeninhaltsstoffe zu verhindern. -

VORTEILE UND ERGEBNISSE

LALLZYME CUVEE BLANC™ wird wahrend der Maischestandzeit von weien Trauben zur
Steigerung der Extraktion von Aromavorlaufern (Thiole, Terpene, Norisoprenoide) eingesetzt.

LALLZYME CUVEE BLANC™ erméglicht auch eine bessere und einfachere Pressung der
Trauben. Dies tragt zur allgemeinen Steigerung der Mostqualitat bei. Der Most ist in der Regel
vollstandig depektinisiert und lasst sich einfach vorklaren.

Durch die Anreicherung von traubeneigenen Aromenvorlufern, steigert LALLZYME CUVEE
BLANC™ die Rebsortentypizitat des Weins.

E|GENS(HAFTEN . Effiziente Maischestandzeiten

+ Optimierung der Aromakomplexitat

+ Gesteigerte Rebsortentypizitat
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Enzyme
aus der Natur gewonnen

ANWENDUNG

+ 1.5-2.0 g/100 kg Trauben fiir Standardbedingungen, bei Temperaturen {iber 10 °C.
« 2.0-2.5 g/100 kg fur niedrigere Temperaturen zwischen 8 und 10 °C.

Fiir beste Ergebnisse fligen Sie LALLZYME CUVEE BLANC™ zu Beginn der Maischestanzeit hinzu.
Bei Faulnis belastetem Lesegut sollte keine MAischestandzeit durchgefiihrt werden.

Zur besseren Durchmischung wird das Enzympraparat in der 10-fachen Mostmenge suspendiert.
Mindesttemperatur 8 °C; die Temperatur beeinflusst die Dosierung des Enzyms und die
Behandlungszeit.

Die Enzymaktivitat wird durch normale SO2-Zugaben nicht beeintrachtigt.Da LALLZYME CUVEE
BLANC™ ein Protein ist, verwenden Sie wahrend der Enzymbehandlung kein Bentonit.

Ein Pektintest kann verwendet werden, um nach der Behandlung auf restliches Pektin zu prifen.

VERPACKUNG UND LAGERUNG

Exklusivvertrieb in Deutschland:

+ Plastikboxen von 100 g

« LALLZYME CUVEE BLANC™ kiihl lagern und
trockenen Ort, vorzugsweise dazwischen 5
und 15 °C (41-59°F), im Original versiegelt
Verpackung

Diese Information ist nach bestem Wissen und Erkenntnissen geslaltet Der Hersteller garantiert fiir die Qualitat
des Produktes. Das Datenblatt ist keine Garantie fiir individuell g oder als Bedi fiir den
Verkauf des Produktes. November 2022 .

LALLZYME CUVEE BLANC™ ist eine Lallemand-Rezeptur, die auf der Grundlage der Ergebnisse von Forschungen und
Versuchen formuliert wurde, die von Lallemand und seinen Forschungsinstitutspartnern in Ubereinstimmung mit den
umfassendsten aktuellen Rechtsvorschriften durchgefiihrt wurden.
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WEINHEFEN WEINBAKTERIEN HEFENAHRSTOFFE SPEZIFISCHE ENZYME CHITOSAN KOMPETENZ
/PROTEKTOREN HEFEDERIVATE IMWEINBERG Or/glna/ by culture

Biologische Losungen - Die Originalitit Ihrer Weinproduktion bringt Erfolg. Lallemand Oenology entwickelt mikrobiologische Anwendungen fir www.lallemandwine.com
optimale Resultate. Die Kultur der Originalitét von biologischen Losungen bewirkt fr Ihre Weine eine naturliche Vielfalt und Urspringlichkeit.



