
 
 
 

 
Lacticide  
LYSOZYME  
 

Lacticide est une endo-glucanase spécifique des bactéries Gram+ (leuco 
nostoc, lactobacille et Pediococci). Son utilisation permet d’inhiber 
l’activité des bactéries lactiques. 
 
INTÉRÊT ŒNOLOGIQUE 
> Lacticide permet un contrôle sélectif des bactéries lactiques pour une meilleur gestion du SO2. 
> Lacticide inhibe spécifiquement les bactéries lactiques. Contrairement au SO2, elle n’a aucune   
action sur les levures, les autres bactéries (acétiques) et n’a pas d’effet antioxydant.  
> Grâce à ses caractéristiques, Lacticide peut être utilisée pour atteindre divers objectives: 

• Empêcher la fermentation malolactique (FML). 
• Permettre des fermentations malolactiques partielles. 
• Retarder la FML en situation de risque (macération carbonique, moût en Ph élevé, macération 

longue...) 
• Inhiber les bactéries lactiques en cas de fermentation alcoolique (FA) ralentie ou arrêtée. 
• Mieux administrer les apports en SO2 utilisé pendant la croissance et la conservation des 

vins. 
 
DOSE D’EMPLOI 
> Empêcher la FML                   25 à 50 g/hl (sur moûts clarifiés ou pendant la FA)           
> FML partielle                                     50 g/hl (pendant la FML) 
> Retard de la FML                                10 à 30 g/hl (pendant le levurage) 
> FA ralentie ou arrêtée                        20 à 30 g/ hl (au moment des premiers symptômes)  
> Conservation des vins                       15 à 25 g/hl (sur des vins finis, associés SO2) 
> Réglementation               50 g/hl (maximum autorisé) 
    N.B : Adapter la dose en fonction de la population bactérienne, du pH... 
 
MODE D’EMPLOI 
> Diluer LACTICIDE avec 10 fois son poids en eau froide et l’incorporer au moût du vin en assurant  
   une répartition homogène. Pour une meilleure efficacité du produit, veillez à maintenir le produit en 
suspension. 
> Attention! L’utilisation de LACTICIDE est incompatible avec la présence de BENTONITE (transvaser   
si nécessaire). 
>Traiter au minimum 15 jours avant la mise pour obtenir l’effet stabilisateur souhaité et faire un test de   
protéines avant la mise. 
 
CONDITIONNEMENT 
> Poche de 1 Kg. 
 
CONSERVATION 
> Dans son emballage d’origine fermé hermétiquement 
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