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ENOLOGIA VIVA

LYSIS ESSENTIA

Preparagdo enzimatica microgranulada concentrada
para revelar os aromas

CARACTERISTICAS

LYSIS ESSENTIA € uma preparacdo enzimdtica pectolitica microgranulada concentrada em
Bglucosidase, oriunda de Aspergillus niger, complementada por atividades do tipo
rhamnosidases, apiosidases para melhorar a revelacdo aromatica dos vinhos.

LYSIS ESSENTIA é naturalmente pobre em cinamoil esterase e, assim, evita a formacdo de
fendis volateis.

PROPRIEDADES ENOLOGICAS

Algumas variedades aromdticos contém aromas terpenos, tais como: o linalol, o nerol, o
geraniol e o citronelol. Esses aromas, contidos nas células da pelicula da uva, estdo ligados
aos polissacarideos do tipo pécticos, sob a forma de precursores ndo odoriferos.
LYSIS ESSENTIA vai permetir :

e exirair esses precursores

e revelar os aromas

e obter vinhos mais aromdticos

APLICACOES

Varietais da Alsdcia, tais como: o Riesling, o GewUrztraminer, o Pinot Gris
Os moscatéis

O Chenin

O Viognier

O Chardonnay

DOSAGEM

Dose recomendada : 2 a 4 g/hL conforme o tipo de uva, a duracdo e a temperatura.

INSTRUGOES DE USO

Diluir LYSIS ESSENTIA em 10 L de dgua ou de mosto.

Sendo inibida pela glicose, adicionar LYSIS ESSENTIA durante a fermentacdo alcodlica,
quando a densidade é inferior a 1020. Deixar em contato durante 1 a 3 semanas em uma
temperatura entre 15 e 25°C. Parar a reacdo em funcdo da degustacdo adicionando 20 a
25 g/hL de bentonita PERFORMA.

Precaucoes de utilizagdo :
Produto para uso enoldgico e exclusivamente profissional.
Utilizar conforme a regulamentacdo em vigor.
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EMBALAGEM

Caixa de 100g

CONSERVACAO

Embalagem cheia, com selo de origem, conservar ao abrigo da luz em lugar seco e isento
de odores. Logo apds a recepcdo, manter a uma temperatura inferior a 25°C. Para conservar
depois do periodo da colheita, armazenar em uma temperatura entre 8°C e 15°C.

Embalagem aberta : conservar em uma temperatura entre 8°C e 15°C e utilizar rapidamente.

As informacdes contidas acima correspondem ao estado atual do nosso conhecimento. S&o indicadas sem compromisso ou garantia na
medida em que as condigdes de utilizagdo estdo fora do nosso controle. Elas ndo isentam o usuério do respeito da legislacdo e normas de
seguranga em vigor. Este documento é propriedade da SOFRALAB e néo pode ser alterado sem o seu consentimento.
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