¥

bl

CJENF%ANGE QZ30en0

ENOLOGIA VIVA

LYSIS ESSENTIA

Preparacién enzimatica microgranulada concentrada
para la revelacion de los aromas

CARACTERISTICAS

LYSIS ESSENTIA es una preparacion enzimdtica pectolitica microgranulada, concentrada en
B-glucosidasa, obtenida a partir de Aspergillus niger. Estd completada con actividades de
fipo ramnosidasas y apiosidasas, para revelar los aromas del vino.

LYSIS ESSENTIA es por naturaleza pobre en cinamoil esterasa, lo que evita la formacién de
fenoles voldfiles.

PROPIEDADES ENOLOGICAS

Algunas variedades de uva aromdticas contienen aromas terpénicos, como el linalol, el nerol,
el geraniol y el citronelol. Estos aromas, contenidos en las células de los hollejos de las uvas,
se encuentran unidos a polisacdridos de tipo péctico, en forma de precursores sin aroma.
LYSIS ESSENTIA permite:

e exiraer estos precursores

e revelar los aromas

e obtener unos vinos mds aromaticos

APLICACIONES

Variedades alsacianas como el Riesling, GewUrztraminer y Pinot gris.
Moscateles (muscats)

Chenin

Viognier

Chardonnay

DOSIS

Dosis recomendada: 2 a 4 g/hL, en funcidon de la variedad de uva, la duracion vy la
temperatura.
Dosis maxima legal segun la reglamentacion vigente: no establecida.

MODO DE EMPLEO

Diluir LYSIS ESSENTIA en 10 L de agua o mosto.

Como es inhibido por la glucosa, anadir LYSIS ESSENTIA en el franscurso de la fermentacion
alcohdlica, cuando la densidad es inferior a 1020. Dejar en contacto de 1 a 3 semanas, a una
temperatura comprendida entre 15y 25 °C. Parar la reaccién en funcién de los resultados de
degustacion, anadiendo de 20 a 25 g/hL de bentonita PERFORMA.

Precauciones de utilizacion:
Producto para uso enoldgico y exclusivamente profesional.
Utilizar conforme a la reglamentacion vigente.
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PRESENTACION

Bote de 100 g

CONSERVACION

Conservar el envase lleno, con el sellado original, resguardado de Ia luz, en un lugar seco vy sin
olores. Desde su recepcion, conservarlo a una temperatura inferior a 25 °C. Para conservarlo
después de la vendimia, guardar a una temperatura entre 8 °C y 15°C.

Una vez abierto el envase, conservar a una temperatura entre 8 °C y 15°C vy utilizar

rapidamente.

La informacion proporcionada corresponde al estado actual de nuestros conocimientos. Se suministra sin que ello suponga un compromiso o
garantia, en la medida que las condiciones de uso se encuentran fuera de nuestro control. No eximen al usuario del respeto de la legislacion
y de la informacion de seguridad en vigor. Este documento es propiedad de SOFRALAB y no puede ser madificado sin su consentimiento.
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