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Révélons votre différence TECH NlSCHES MERKBLATT

LACTOLYSE
ENZYMATISCHE ZUBEREITUNG
Gesetzliche Hochstmenge : 50 g/hL

N OENOLOGISCHE ANWENDUNG

LACTOLYSE ist ein Enzym-Praparat mit Lysozym als Wirkstoff, einem aus Eiweif3 gewonnenen Protein.

Dieses Enzym hat die Eigenschaft, grampositive Bakterien abzutften und somit die Aktivitdt des S02 zu
vervollstandigen.

Die zwei wichtigsten Anwendungen bei Rotwein sind :

Bei einem Garstopp blockiert LACTOLYSE die Entwicklung der Milchsdurebakterien und verhindert so die Entstehung
eines Milchsaurestiches. Anschlieflend kann die alkoholische Garung mit einer Hefe-Mischung wieder angestoflen
werden.

Vorbeugend wird LACTOLYSE bei Methoden der Weinherstellung angewendet, die zu einer verstarkten Bildung von
flichtigen Sauren neigen. Durch Zugabe von Lysozym auf die Treber wird der Gehalt an flichtigen Sauren im
Endprodukt deutlich reduziert.

In beiden Fallen kann die malolaktische Garung mit EXTRAFLORE anschlieflend problemlos wieder aufgenommen
werden, da die Wirkung des Lysozym nach 15-20 Tagen durch Polyphenole gehemmt wird.

AV DURCHFUHRUNG

¢ Durchschnittlich::
- Beivorbeugender Anwendung : 10 g/hL
- Bei einem Garstopp : 30 g/hL

N ANWENDUNGSDOSEN
LACTOLYSE ist in Pulverform erhaltlich.

In der 10fachen Gewichtsmenge Wasser l6sen.

N PACKUNGSGROBE UND LAGERUNG

*500¢g
An einem trockenen, gut bellifteten und geruchsfreien Ort bei unter 25°C aufbewahren.
Das Haltbarkeitsdatum von LACTOLYSE bei ungetffneter Verpackung ist auf dem Etikett angegeben.
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