LALLZYME OE e una preparazione enzimatica
pectolitica con attivita secondarie
emicellulasiche e cellulasiche. Questa
preparazione & stata sviluppata appositamente
per l'estrazione del colore, dei tannini e dei
precursori aromatici.

Essa permette di ottimizzare la macerazione
mediante l'estrazione di tannini che forniscono
rotondita e morbidezza al vino.

Grazie alle sue attivita cellulasiche ed
emicellulasiche LALLZYME OE facilita
I'estrazione dei tannini e dei polisaccaridi.

LALLZYME OE permette:

e l'estrazione dei tannini legati ai polisaccaridi
ed alle membrane vacuolari come pure le
molecole di tannini liberi intervacuolari (Amrani
Joutei et al. 1995)

e l'espressione delle caratteristiche varietali del
vitigno

LALLZYME OE migliora:

e la stabilta del colore grazie alla reazione
tannini/antociani

e il volume e la rotondita grazie all'associazione
tannini/polisaccaridi (Saucier et al. 1996)
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LALLZYME OE inoltre:

e limita I'estrazione dei componenti responsabili
della durezza e dell'aggressivita: tannini dei
vinaccioli

e permette un'estrazione rapida del colore

e permette l'estrazione dei polisaccaridi (Ducruet
D. Etal. 1999)

Tutto cio predispone il vino ad una migliore
maturazione e ad una maggiore affinita con
I'élevage in acciaio, in legno ed in bottiglia.

LALLZYME OE puo essere utilizzato anche
nell'elaborazione dei vini rosati fornendo vini
rotondi e grassi nel rispetto degli aromi varietali.

Le attivita standards di LALLZYME OE sono le
seguenti:

e 4500 uPG/g (unita Poligalatturonasi)

e 1200 UPE/g (unita Pectinesterasi)

e 85 UPL/g (unita Pectinliasi)

Prove di microvinificazione (varieta Syrah) con
limpiego di LALLZYME OE che mostrano un
aumento significativo della quantita del mosto di
sgrondo (Figura 1).
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Prove, realizzate Sangiovese mostrano nelle tesi
trattate con LALLZYME OE un aumento
dellintensita colorante (+23% rispetto al
testimone) ed un aumento della quantita dei
polifenolitotali (Figura2).
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Figura 2 : Polifenolitotali

LALLZYME OE e utilizzato normalmente nelle
dosidi1-1,5gper 100 kg diuva.

Diluire I'enzima in acqua o in mosto, in un volume
sufficiente per permettere una facile
distribuzione su tutta la massa delle uve (la
proporzione utilizzata & in generale 1/100).
L'enzima puo essere aggiunto direttamente sulle
uve.
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