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BACTOZYM®
SPECIAL GRAIN

AMESTEC ENZIMATIC EXTREM DE SOLUBIL PENTRU
CONTROLUL FERMENTATIEI MALOLACTICE

COMPOZITIE
.
Lizozim purificat foarte activ, granulat, obtinut din albumina de ou.

Contine produse pe baza de oua.

CARACTERISTICI

BACTOZYM® SPECIAL GRAIN este un amestec lizozim extras din albumina de ou folosind

un proces cromatograf fara solventi, ceea ce face posibila obtinerea unui amestec foarte activ

si stabil, si pentru a se asigura ca produsul este deosebit de pur, dupa cum este necesar pentru
utilizarea in vinificatie.

Actiunea litica functioneaza pe bacteriile Gram pozitive in care membrana celulard este compusa
din glucozamina si acid muramic, actiunea n-acetil muramidazei intervine prin ruperea legaturii
glicozidice dintre acidul acestor doua molecule, provocand astfel liza celulei si inactivarea
bacteriana (bacteriolizd). Prin urmare, BACTOZYM® SPECIAL GRAIN este utilizat pentru a inhiba
cresterea bacteriilor lactice, cum ar fi Enococcus, Lactobacillus, Pediococcus; cu toate acestea,
este ineficient impotriva bacteriilor acetice (Gram negativ).

BACTOZYM® SPECIAL GRAIN este un aditiv alimentar clasificat ca GRAS

(Generally Recognized as Safe); si, astfel, este complet inofensiv pentru oameni
(lizozomul se gaseste si in lacrimi si salivd); de asemenea, nu afecteaza activitatea de
inmultire si fermentare a drojdiei.

UTILIZARE

E :
La fabricarea vinurilor albe si rosii pot aparea diferite situatii care necesita controlul sarcinii
bacteriene fara a utiliza doze excesive de dioxid de sulf.
Prin urmare, BACTOZYM® SPECIAL GRAIN este utilizat Tn toate situatiile Tn care doriti sa evitati
fermentarea malolactica si interventia bacteriilor in general: care,de obicei apare in fermentarea,
prelucrarea si depozitarea multor vinuri albe; dar si in fabricarea vinurilor rosii, poate fi interesant
sa se intarzie fermentarea malolactica pentru a prelungi faza de structurare, de exemplu,
utilizarea microxigenizarii in acelasi timp.
BACTOZYM® SPECIAL GRAIN este util in special in toate cazurile in care bacteriile lactice pot
actiona Tnainte de fermentarea alcoolica: clime calde, pH-ul crescut al mustului si vinificatia prin
macerarea carbonului.
BACTOZYM® SPECIAL GRAIN este, de asemenea, recomandat pentru liza bacteriilor dupa
fermentarea malolactica, pentru a da vinului caracteristici senzoriale interesante.
in imbutelierea vinurilor cu structurd cu acid malic rezidual, puteti lua Tn considerare o combinatie
de BACTOZYM® SPECIAL GRAIN cu un sistem de microfiltrare mai putin sever pentru a obtine
stabilitate microbiologica si in ceea ce priveste bacteriile. BACTOZYM® SPECIAL GRAIN poate fi propus att
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BACTOZYM® SPECIAL GRAIN poate fi propus atunci cand doriti sa lucrati fara bacterii lactice:
pentru prelucrarea vinurilor spumante si pentru pregatirea unui starter de drojdie necontaminata.
BACTOZYM® SPECIAL GRAIN este, de asemenea, de interes deosebit Tn fermentatiile blocate,
evitand astfel aciditatea lactica fara a fi nevoie de a interveni cu filtrarea sau utilizarea intensa

a dioxidului de sulf, un element care limiteaza o reluare ulterioara a fermentatiei.

Atunci cand se utilizeaza BACTOZYM® SPECIAL GRAIN, respectati normele
legale Tn vigoare.

MOD DE UTILIZARE

Se dizolva BACTOZYM®SPECIAL GRAIN Tn apa la temperatura camerei in raport de 1:10
si se lasa sa stea timp de 40-45 minute, se adauga la vinul care urmeaza sa fie tratat,

se adauga, se amesteca cu precizie Incercand sa nu se faca spuma; in urmatoarele 2-3 zile
nu efectuati niciun tratament de filtrare sau limpezire sau utilizati tanin sau bentonita.
Verificati stabilitatea proteinelor Tnainte de imbuteliere.

DOZARE

25-50 g/hL pentru a produce inhibarea bacteriilor lactice timp de aproximativ 3-6 luni.

10-25 g/hL pentru a ntarzia sau controla intensitatea fermentatiei malolactice si pentru a evita
aciditatea lactica.

Posibila actiune de surcolaj pe care o pot produce doze mari de BACTOZYM® SPECIAL GRAIN
asupra produsului trebuie luata in considerare la tratarea vinurilor albe: lizozima, ca toate
enzimele, este o proteina.

Avand in vedere reactivitatea sa cu polifenoli, se recomanda cresterea dozelor cu

50% cu vinurile rosii.

AMBALAJ

|
pachete din polilaminat de 500 g.
PASTRARE

|
A se pastra intr-un loc uscat si rece. Inchideti cu atentie pachetele deschise.
PERICOL

i

ENOLOGICA

Conform normelor europene in vigoare, produsul este clasificat drept: periculos (vezi MSDS)
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