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ENZYMAS

ENARTISZYM LYSO

Preparado de lisozima puro para el control de la poblacién bacteriana (fermentacion maloldctica).

CARACTERISTICAS GENERALES

El control de las bacterias I&cticas generalmente se obtiene mediante el anhidrido sulfuroso. Sin
embargo, si bien la eficacia y la polivalencia (antioxidante, antiséptico, ...) de este aditivo es amplia, el
sulfuroso estd limitado en su accién contra las bacterias Idcticas a pH altos. Ademds, EnartisZzym Lyso
permite reducir las dosis de SO»2, permitiendo un uso mds racional.

EnartisZym Lyso es producto sinérgico al anhidrido sulfuroso y muy activo en presencia de elevados pH.
@ EnartisZym Lyso es un preparado purificado a base de lisozima, enzima naturalmente presente en la

albumina, y extraido industrialmente de la clara de huevo, lisozima es un aditivo se utiliza en la industria

agroalimentaria, en particular en el sector de los Idcteos. EnartisZym Lyso es un producto natural, cuya

accion es contra las bacterias ldcticas (bacterias Gram +), y prdcticamente, no tiene ningun efecto

sobre las bacterias acéticas, ni tiene influencia en el desarrollo de la fermentacion alcohdlica. El efecto

sobre el perfil organoléptico de los vinos es limitado.

EnartisZzym Lyso no deriva de OGM (Organismos Genéticamente Modificados).

APLICACIONES

El uso de EnartisZym Lyso se aconseja para las siguientes aplicaciones:

=  Conftrol de bacterias l&cticas en vino con pH alto.

*  Inhibir (momentdneamente) la fermentacién maloldctica (FML) en los vinos blancos.

* Refrasar el comienzo de la FML en los vinos fintos, para que la misma no ocurra hasta el final de
la fermentacion alcohdlica (FA), permitiendo de esa manera la inoculacion de bacterias
seleccionadas.

w * Impedir la actividad de las bacteris ldcticas en caso de refermentaciones alcohdlicas.
- *  Estabilizar microbioldgicamente los vinos después de la FML y por consiguiente, reducir las dosis
de SO, utilizado en fase de conservacién (una aportacion moderada de SO2 es de todas

formas necesaria, ya que EnartisZzym Lyso no tiene ninguna accién antioxidante, ni ningun
efecto contra levaduras contaminantes o bacterias acéticas).

* Inhibir el crecimiento de las bacterias Idcticas en los pies de cuba para la refermentacién de los
vinos espumosos, en particular los de método cldsico, por los cuales una FML en botella
representa una inconveniente a evitar.

=  Admitida su utilizacién para el control bacteriano en la elaboracién de Cervezas
DOSIS

Inhibicién de la FML:
e de 30 a50g/hLy funcién del pH.
Refraso de la FML:
e Maceracion carbdnica: 10 g/hL. fratar al llenado del envase;
/@ e Maceracién tradicional: 20 g/hL. tratar al final de la FA.

g Blogueo de la FML:
e 25 g/hL de vino - preferiblemente, tras el trasiego
Estabilizacion microbiolégica después de la FML
e Inmediatamente después de la FML: 20 g/hL.
Cava:
e 10 g/hL al tiraje (dosis para hL de vino a firar)

Las indicaciones proporcionadas en esta ficha representan el estado actual de nuestros conocimientos y experiencias, sin embargo, no eximen al usuario
del cumplimiento de las normas de seguridad y proteccién o del uso inadecuado del producto.
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e de 10 a 50 g/hL en el pie de cuba (dosis para hL de pie de cubaq)

Las dosis pueden variar segun el tipo de pH y las condiciones microbiolégicas de los vinos, en caso de
duda, se recomienda contactar con la asistencia técnica Enartis para recibir mas detalles.

La dosis méxima legal de EnartisZym Lyso es de 50 g/hL.
MODO DE EMPLEO

Disolver EnartisZym Lyso en cinco partes de agua caliente (aproximadamente 40°C), mezclando
continuamente durante la adiccién del producto. Para evitar la formacién de espuma anadir algunas
gotas de anti-espuma para uso alimentar. Incorporar a la masa asegurdndose de homogeneizar
perfectamente (a fravés de un Venturi u bomba de dosificacién).

EnartisZym Lyso actUa durante las horas siguientes a su incorporacion (cuidado, su accién no tiene
efectos permanentes).

EnartisZym Lyso permite reducir las dosis de anhidrido sulfuroso, pero no lo substituye totalmente. Se
recomienda adicionar SOz (en dosis bajas) si fuera necesario garantizar la accién antioxidante.

Advertencias:

= Serecomienda no utilizar bentonita contempordneamente con EnartisZzym Lyso (la enzima
precipita junto con la bentonita perdiendo rdpidamente su actividad) .

* No se recomienda tampoco la adicién de tanino en los vinos blancos durante el tratamiento
con lisozima (posible turbidez).

= EnartisZzym Lyso no se debe utilizar en los dias anteriores al embotellado. Efectivamente, sobre
todo por lo que se refiere alos vinos tintos, el fratamiento conlleva una liviana floculacién, por lo
tanto hace falta esperar la precipitacion de las particulas antes de filtrar y embotellar.

=  Enlos vinos blancos, mucha atencion a la estabilizacion proteica. El uso de lisozima puede
aumentar la inestabilidad en los ensayos habituales de control (bentotest, test en caliente),
dando falsas respuestas incluso en vinos estables. De todas formas, no se detectado ningin
problema de quiebra proteica en los vinos en botella durante 8 afos de ensayos.

*  No adicidonar dcido metatartdrico o metatartrico a los vinos blancos o rosados que contienen
lisozima residual (turbidez inmediata).

ENVASES Y CONDICIONES DE CONSERVACION
1 kg

Envase cerrado: conservar el producto al abrigo de la luz, en lugar seco y fresco (preferentemente
entre 5y 15°C).
Envase abierto: cerrar con cuidado y conservar en nevera. Una vez abierto, utilizar dentro de un ano.

CONFORMIDAD

Producto conforme con:

FAO/WHO's Joint Expert Committee on Food Additives (JECFA)
Food Chemicals Codex (FCC) for food grade enzymes

Codex CEnologique International

Producto de uso enoldgico, con arreglo a lo marcado por:
Reg. (UE) 2019/934

Alérgenos:

EnartisZym Lyso se obtiene del huevo, luego estd considerado un alérgeno conforme al anexo Il del
Reglamento UE n° 1169/2011. Debe indicarse en la trazabilidad y etiquetado si no se demuestra su
ausencia.

Las indicaciones proporcionadas en esta ficha representan el estado actual de nuestros conocimientos y experiencias, sin embargo, no eximen al usuario
del cumplimiento de las normas de seguridad y proteccién o del uso inadecuado del producto.
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