Begerow® Product Line

Enzymierung
SIHAZYM® Lyso

Lysozym — extrahiert aus Hihnereiweil3

SIHAZYM Lyso Enzym aus Eaton’s Begerow
Product Line ist ein aus Huhnereiweil3 extrahiertes,
naturliches Lysozym zur Kontrolle der Milchs&ure-
bakterienpopulation. SIHAZYM Lyso Enzym greift
die Zellwand von gram-positiven Bakterien, wie

z. B. Pediococcen, Lactobacillen und Oenococcen
an, so dass die Zelle aufplatzt und abstirbt.
SIHAZYM Lyso Enzym greift gram-negative
Bakterien wie Acetobacter (Essigsaurebakterien)
sowie Hefen und Schimmelpilze nicht an.

Die Kontrolle tber die Entwicklung von Milchséure-
bakterien ist ein bedeutender Schritt in den verschie-
denen Vinifikationsstufen. Das Wachstum und die
Vermehrung der bakteriellen Spontanflora wie
Pediococcen und einige Lactobacillen sind besonders
bei Rotweinen mit hohen pH-Werten gefahrlich. Bei
héheren pH-Werten ist der antimikrobiell wirkende
Anteil des zudosierten Schwefels wesentlich geringer
und damit eine geeignete Kontrolle der Bakterienflora
schwieriger. Unkontrolliertes Wachstum von Bakterien
fuhrt zu einem spontanen Biologischen Séureabbau
(BSA), der meistens schon in der Mitte oder gegen
Ende der alkoholischen Garung beginnt. Die Folge aus
diesem unkontrollierten Bakterienwachstum ist haufig
eine erhohte Bildung an fliichtiger Saure und Off-
Flavor. Die Bedingungen fiir die Vermehrung und das
Wachstum von dieser bakteriellen Spontanflora wird
durch die gute Zucker- und Néahrstoffverfiigbarkeit
gefdrdert, was wiederum zu extremen Problemen bei
einer Wiederangarung von steckengebliebenen
Weinen fiuhren kann.

SIHAZYM Lyso Enzym ist eine natirliche Alternative
gegenuber dem Einsatz von hohen SO»-Dosagen zur
Kontrolle von unerwiinschten Milchsaurebakterien.
SIHAZYM Lyso Enzym greift die Hefezellen nicht an,
d. h. es gibt keine Interaktionen zwischen den Zellen.
Die Konzentration von SIHAZYM Lyso Enzym zur
Unterdriickung/Kontrolle von Milchséurebakterien ist
vom pH-Wert abhéngig.

Anwendung

SIHAZYM Lyso Enzym wird in der 10fachen Menge
handwarmem Wasser ohne starkes Rihren aufgeldst,
da sonst die Aktivitét beeintrachtigt werden kann.
Anschlieend kann die Lésung dem Most oder Wein
zugegeben werden.
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Anwendungszeitpunkt:

Im Mostbereich ist der Einsatz von SIHAZYM Lyso
Enzym zur Kontrolle und Unterdriickung der bakte-
riellen Spontanflora sinnvoll.

Die Zielsetzung ist, einen biologischen Séureabbau
wahrend der alkoholischen Garung durch spontane
gram-positive Bakterien zu verhindern. Die Zugabe
von SIHAZYM Lyso Enzym kann direkt nach dem
Absetzen/ Klarung bzw. Mostabstich (Weil3weine) oder
nach dem Entrappen der Rotweintrauben erfolgen:

pH < 3,5: 10 — 15 g/hl
pH > 3,5: 15 - 20 g/hl

Wahrend der alkoholischen Garung ist die Zugabe
von SIHAZYM Lyso Enzym sinnvoll, wenn eine
schleppende oder sogar eine steckengebliebene
Garung erkannt wird. Hier dient die Zugabe von
SIHAZYM Lyso Enzym zur Unterdriickung von Milch-
saurebakterien, welche in direkter Konkurrenz zu den
Hefen um die Nahrstoffe stehen, sowie unter Um-
standen fliichtige Saure bzw. Off-Flavor bilden kénnen.
Empfohlene Dosage fur Rot- und Weildwein:

pH < 3,5: 15 g/hl
pH > 3,5: 20 — 30 g/hl

Nach der alkoholischen Gérung ist die Zugabe von
SIHAZYM Lyso Enzym in Kombination mit einer
SO,-Dosage sinnvoll, um die Entwicklung von Milch-
saurebakterien wahrend der Weinlagerung zu kontrol-
lieren. Empfohlene Dosage fiir Rot- oder Weil3wein:

25 -30 g/hl abhéngig vom pH-Wert und der
SO;-Konzentration

Besondere Hinweise

SIHAZYM Lyso Enzym enthalt Lysozym (Eiprodukt)
und ist ab dem Jahrgang 2012 deklarationspflichtig.

Die gesetzliche Hochstmenge in der EU sind 50 g/hl.
Es sollte beachtet werden, dass SIHAZYM Lyso
Enzym ein Eiweif3stoff ist und somit der gemeinsame
Kontakt zu Bentonit, Tanninen und Chips vermieden
werden sollte. Wichtig ist, dass Weine die mit
SIHAZYM Lyso Enzym behandelt worden sind, abge-
schwefelt und filtriert werden.

SIHAZYM Lyso Enzym sollte vor der Flaschenfiillung
mit Bentonit ausgeschdnt werden, um mdglichen
Eiweildtribungen auf der Flasche vorzubeugen. Wird
zur Weinsteinstabilisierung Metaweinsaure eingesetzt,
kann dies trotz Bentonitschénung zu Eiweil3tribungen
nach dem SIHAZYM Lyso-Einsatz fihren.
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Sicherheit

Gepriifte Qualitat

Bei bestimmungsgemaRem Gebrauch und fachge-
rechter Verarbeitung sind keine nachteiligen

Wirkungen bekannt.

Weitere Angaben zur Sicherheit entnehmen Sie bitte
dem Sicherheitsdatenblatt, welches Sie sich jederzeit

SIHAZYM Lyso Enzym wird wahrend des Herstel-
lungsprozesses regelmafig auf gleichméafig hohe

Produktgute Uberpruft.

aktuell auf unserer Homepage herunterladen kénnen.

Lagerung

Das Produkt sollte trocken und bei einer Temperatur
von 20 °C aufbewahrt werden. Es hat eine Haltbarkeit
von 24 Monaten in der ungedffneten Originalver-

packung.

Lieferformen

SIHAZYM Lyso Enzym hat die Artikelnummer
95.237.005 und ist in folgender Verpackungseinheit

erhaltlich:
500 g PE-Flasche
HS Zolltarif: 3507 90 90

Zentrale Nordamerika
44 Apple Street,
Tinton Falls, NJ 07724

Geblhrenfrei: 800 656-3344
(nur innerhalb Nordamerikas)

Tel.: +1 732 212-4700

Europa/Afrika/Naher Osten
Auf der Heide 2
53947 Nettersheim, Deutschland

Tel.: +49 2486 809-0

Internormen Product Line
Friedensstral3e 41
68804 AltluRheim, Deutschland

Tel.: +49 6205 2094-0

Begerow Product Line

An den Nahewiesen 24
55450 Langenlonsheim,
Deutschland

Tel.: +49 6704 204-0
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Brasilien

Av. Julia Gaioli, 474 - Bonsucesso
07251-500 - Guarulhos

Brasilien

Tel.: +55 11 2465 8822

China

No. 7 Lane 280 Linhong Road,
Changning District,

Shanghai 200335, China

Tel.: +86 21 5200 0422

Singapur
4 Loyang Lane #04-01/02
Singapur 508914

Tel.: +65 6825 1668

Strenge Kontrollen erfolgen ferner unmittelbar vor und
wahrend der Endverpackung.

Fur weitere Informationen kontaktieren
Sie uns bitte per E-Mail unter
filtration@eaton.com. Eine vollstandige
Liste aller Filterprodukte von Eaton finden
Sie online unter eaton.com/filtration

Nicht alle Produkte der Eaton’s Begerow
Product Line sind in allen Regionen
verfugbar. Bitte kontaktieren Sie Ihre
lokale Eaton Niederlassung, um die
Verfligbarkeit zu ermitteln.

© 2013 Eaton Corporation. Alle Rechte vorbehalten.
Samtliche Handelsmarken und eingetragenen
Warenzeichen sind Eigentum der jeweiligen
Unternehmen.

Samtliche in diesem Prospekt enthaltenen Informa-
tionen und Empfehlungen hinsichtlich der Verwen-
dung der hierin beschriebenen Produkte basieren
auf Prifungen, die als zuverlassig angesehen
werden. Dennoch obliegt es der Verantwortung des
Benutzers, die Eignung dieser Produkte fiir seine
eigene Anwendung festzustellen. Da die konkrete
Verwendung durch Dritte auRerhalb unseres Ein-
flussbereiches liegt, ibernimmt Eaton keinerlei
ausdruckliche oder stillschweigende Gewahrleistung
fur die Auswirkungen einer solchen Verwendung
oder die dadurch erzielbaren Ergebnisse. Eaton
Ubernimmt keinerlei Haftung in Zusammenhang mit
der Verwendung dieser Produkte durch Dritte. Die
hierin enthaltenen Informationen sind nicht als
absolut vollstandig anzusehen, da weitere Informa-
tionen notwendig oder wiinschenswert sein kénnen,
falls spezifische oder auBergewdhnliche Umstande
vorliegen, beziehungsweise aufgrund von geltenden
Gesetzen oder behordlichen Bestimmungen.
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