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HIGH SPEED ENZYMES SINCE 1922

Rapidase® Proteostab ¢ uma preparacdo enzimatica liquida que contém atividades protedsicas especificas para a degradacdo das

proteinas instaveis responsaveis pela formacao de turbidez no vinho.

Rapidase® Proteostab

Esta protease acida fungica (Aspergilopepsina |) produzida pela
fermentacdo controlada de uma estirpe de Aspergillus niger
selecionada, é capaz de reduzir o contelddo da proteina instavel
no mosto e atuar sobre as quitinases e sobre as proteinas de
tipo taumatina presentes nos vinhos brancos e rosés. Contém
naturalmente niveis negligenciaveis de cinamil esterase (nFCE), a
fim de preservar a frescura aromatica, independentemente da sua
selecdo de levedura. O uso correto de Rapidase Proteostab permite
a estabilidade da proteina no vinho, evitando qualquer tratamento
adicional com bentonite.

InstrucGes de uso e dosagem

m Adicionar ao mosto (clarificado ou ndo) imediatamente antes
do tratamento térmico (flash-pasteurizacdo: 70-75 °C durante
1-2 min) para separar as proteinas instdveis e permitir que
sejam hidrolisadas pela preparacdo enzimatica. Seguidamente,
arrefecer o mosto o mais rapido possivel e seguir o protocolo
padrdo do processo de vinificagdo.

m Diluir em 10 vezes antes da adi¢do.

VINHOS BRANCOS E TINTOS

T DOSE TEMPO

70-75 °C 5mL/hL 2 min.

m De acordo com os regulamentos locais, a protease também pode
ser usada em vinhos tintos e sem aquecimento.

m O uso sem tratamento térmico no mosto pode melhorar a
estabilidade da proteina dependendo da variedade de uva e da
colheita; neste caso, é necessdrio um tempo de contato mais
longo (durante a fermentacdo alcodlica) e uma dose mais alta.
Uma adicdo de 10 g/hL de bentonite ird inativar a enzima apos
o tratamento.

m A estabilidade proteica pode ser comprovada pelo teste de calor
habitual. No entanto, se outros tratamentos com CMC ou PAK
forem previstos, um teste mais rigoroso (teste de tanino) deve
ser realizado, uma vez que esses tratamentos podem interferir
com outras proteinas (estaveis). Neste caso, de acordo com o
resultado do teste, um tratamento de bentonite leve pode ser
necessario para alcancar a desproteinizacdo completa.

m E ativa na faixa de pH do vinho e na presenca de concentracdes
normais de SO,

m Eliminada pela bentonite.

Testado e validado

Para uma melhor eficacia, a formulacdo de cada enzima na gama
Rapidase foi desenvolvida e testada em cooperacdo com varios
centros de investigacdo de renome e foi validada sob condi¢cdes
reais de producdo em adega.
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Efeito na estabilidade proteica da formulacdo Rapidase Proteostab.
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Comparacao dos niveis de tiol dos vinhos GewUrztraminer e Sauvignon
blanc tratados com 5 mL/hL de Rapidase Proteostab (Fondazione
Mach, Italia 2021).

Embalagem e conservacao

m Disponivel em embalagens de 1 Kg.
m Conservar refrigerado de 4 a 8 °C.

A dsm-firmenich tem o mais longo histérico na produg¢do de enzimas enoldgicas e compromete a sua fiabilidade através do seu programa Quality for Life™. Este compromisso
garante que quaisquer ingredientes dsm-firmenich adquiridos sejam seguros em termos de qualidade, confiabilidade, reprodutibilidade e rastreabilidade, mas sdo também

™ A tranquilidade vem com as enzimas dsm-firmenich
Quality
forLife

produzidos de uma forma segura e sustentavel.

Foi prestada atencdo para garantir que as informagdes contidas neste documento sejam precisas. As aplicagdes e condicdes de uso especificas do produto pelo utilizador est&o fora do nosso controlo, ndo garantimos nem fazemos qualquer
declaracdo quanto aos resultados que possam ser obtidos pelo utilizador. Incumbe ao utilizador determinar a adequada utilizagdo dos nossos produtos para as suas finalidades especificas, bem como o estatuto legal da utilizacdo que

pretende fazer dos mesmos.
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