Enzimas
de origen natural

LALLZYME STABPRO"

Proteasa acida de alto rendimiento para la eliminacién de proteinas
responsables de la formacién de turbidez en mostos y vinos

DESCRIPCION - N

LALLZYME STABPRO™ es una formulacion enzimatica liquida obtenida a partir de Aspergillus
niger, para la estabilizacién proteica de mostos y vinos blancos y rosados. También se puede
utilizar en la produccién de vinos espumosos.

Contiene aspergillopepsina 1, que es una proteasa acida activa sobre las proteinas
responsables de la turbidez del vino.
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BENEFICIOS Y RESULTADOS

Las clases de proteinas responsables de la formacién de turbidez mas abundantes son las proteinas
de tipo taumatina (TLP) y las quitinasas, que pertenecen a las proteinas relacionadas con la
patogénesis (PR). Estas proteinas son producidas por la planta en respuesta al estrés abidtico y
bidtico como proteccién frente a posibles dafos.

LALLZYME STABPRO™ actua sobre estas dos clases de proteinas desnaturalizando sus moléculas.
Un tratamiento térmico breve (1-2 min a 65-75 °C), justo después de la adicion de la enzima, permite
el despliegue de las proteinas responsables de la formaciéon de turbidez. A continuacion, LALLZYME
STABPRO™ puede acceder facilmente a las moléculas desplegadas y escindirlas irreversiblemente.
Tras la degradacién de la estructura, las proteinas ya no pueden flocular y el vino permanece estable.

Para mas detalles sobre sus aplicaciones, consulte las recomendaciones de la OIV: Res. OIV-OENO
541A-2021 y Res. OIV-OENO 541B-2021.
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PROPRIEDADES ° Degradacion rapida y completa de las proteinas responsables de la formaciéon
de turbidez.

« Sustitucién del tratamiento con bentonita, con un menor impacto sobre la
calidad del vino y sin pérdida de producto.

« Posibilidad de utilizarlo en mosto o en vino.

INSTRUCCIONES PARA USO ENOLOGICO

Dosis: 5-8 ml/hL en condiciones estandar.
8-10 ml/hL para altos contenidos de proteinas responsables de la formacién de turbidez.

Anadir LALLZYME STABPRO™ en el mosto, antes o después del tratamiento de clarificacion. Adadir la
enzima justo antes de la fase de calentamiento.

Anadir LALLZYME STABPRO™ al vino justo antes de la fase de calentamiento.
Después del tratamiento térmico, enfriar el mosto/vino hasta la temperatura normal.

Para una mejor homogeneizacién, suspender la preparacion enzimatica en 10 veces su volumen de
mosto o vino.La adicion combinada de 3-5 g/hl de LALLZYME THERMO™ durante el tratamiento del
mosto permite una despectinizacion completa y eficaz del mosto.

© NoTAS

La actividad enzimatica no se ve afectada por las adiciones normales de SO2. Dado que LALLZYME
STABPRO™ es una proteina, no utilice bentonita durante el tratamiento con enzimas.

Se aconseja la realizacién de una prueba de estabilidad proteica al final del tratamiento y antes del
embotellado.

Si se afaden manoproteinas, CMC u otros productos coloidales durante el proceso de elaboracion del
vino, se recomienda encarecidamente confirmar la estabilidad proteica antes del embotellado.

Se debe realizar una filtracion para eliminar las proteinas residuales.
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Distribuido por:
« Botellas de plastico de 1 kg.
+ Consérvese LALLZYME STABPRO™ en un - 902%;5?127? B'%'osz"gs o
lugar fresco y seco, preferiblemente entre 4 € I.allemandbio@IaIaI:.mand com
y 8 °C (39-46 °F). ’
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condicion de venta de este producto. Enero 2023

LALLZYME STABPRO™ es una receta de Lallemand, disefiada a partir de los resultados de investigaciones y ensayos realizados
por Lallemand con los institutos de investigacion con los que colabora, de conformidad con la legislacion vigente mas
completa.
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LEVADURAS BACTERIAS NUTRIENTES ENZIMAS QUITOSANO SOLUCIONES —
ENOLOGICAS ENOLOGICAS /PROTECTORES LEVADURA ESPECIFICOS PARA EL VINEDO Original by culture

Soluciones biolégicas con vision de futuro - Ser original es clave para tu éxito. En Lallemand Oenology, aplicamos nuestra pasion por la innovacion, www.lallemandwine.com
maximizamos nuestras competencias e n producciény compartimos nuestra e specializacion p ara seleccionar y desarrollar soluciones m icrobioldgicas
naturales. Comprometidos con la personalidad individual de tu vino, apoyamos tu originalidad, mientras que cultivamos la nuestra propia.



