HIGH SPEED ENZYMES SINCE 1922

Enzym filr die schnelle und effiziente Mostkldrung
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CLEAR

Rapidase® Clear verringert die Viskositat und ermdoglicht einen kompakteren Trub und einen klareren Most.

Rapidase® Clear

Es handelt sich um ein flUssiges und mikrogranuliertes
pektolytisches Enzympraparat, das von Natur aus
vernachlassigbare Mengen an Zimtsaure-Esterase (nFCE) enthalt,
um die Frische des Aromas unabhangig von der Hefewahl zu
erhalten.

Rapidase Clear ermoglicht auch, den 6kologischen FuBabdruck
des Weinherstellungsprozesses durch Energieeinsparungen zu
reduzieren.

Gebrauchsanweisung und Dosierung

m Moglichst frih in der Traubenmunhle, in der Presse oder im Most
nach dem Pressen zugeben.

m Vor der Zugabe 10-fach verdinnen.

m Die Zeit bis zu einem negativen Pektintest bestimmt die
ausreichende Kontaktzeit. Das Rapidase-Pektin-Testprotokoll
ist nachfolgend verflugbar.

MOSTKLARUNG

TEMP.° DOSIERUNG COMMENTS
Uber 13 °C 1-1,5 g/hl (ml/hl) FUr Absetzzeiten unter
6 Stunden bei Temperaturen
! Uber 10 °C:
Wenna P | 15-2 g/hl (mi/h) 2 bis 255 o/hl (mi/hl)

m Bei Most, wo es nur schwer zur Sedimentation kommt, oder
Temperaturen unter 10 °C wahlen Sie Rapidase Clear Extreme.

m FUr die Klarung von rotem Most mit einer Warmebehandlung
wahlen Sie Rapidase Thermoflash.

m Aktiv von 10 bis 45 °C - die Aktivitat nimmt mit der Temperatur
Zu.

m Aktivim pH-Bereich des Weins und in Gegenwart von Standard-
SO,-Konzentrationen

m Wird durch Bentonit entfernt.

Getestet und validiert

Um eine bestmogliche Effizienz bei der Anwendung sicherzu-
stellen, wird jede Rapidase -Rezeptur in enger Zusammenarbeit
mit den weltweit renommiertesten oenologischen Forschungs-
instituten entwickelt und getestet. Jede Formulierung wird danach
in Kellereien auf Produktionsebene grindlich validiert.
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Peace of Mind enthélt dsm-firmenich-Enzyme
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Quality
orLife

Es wurde sorgfdltig darauf geachtet, dass die hier bereitgestellten Informationen korrekt sind. Da die spezifischen Nutzungs- und Anwendungsbedingungen des Nutzers nicht von uns kontrolliert werden knnen, geben wir keine Garantie

Dsm-firmenich hat die langste Geschichte bei der Herstellung von Enzymen fur die Weinherstellung und verpflichtet sich durch sein Quality
for life™ Programm zur Zuverlassigkeit. Diese Verpflichtung garantiert Ihnen, dass alle von Ihnen gekauften DSM-Zutaten in Bezug auf die
Qualitat, Zuverlassigkeit, Reproduzierbarkeit und Rickverfolgbarkeit sicher sind, aber auch sicher und nachhaltig hergestellt werden.
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NTU nach statischem Absetzen bei 22 °C NTU nach statischem Absetzen bei 12 °C

Trebbiano-Most behandelt mit Rapidase Clear L (Italien, 2020).

[ | Rapidase Clear - 2 mi/hl, 3h Pektinase - 3 mi/hl, 7h
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Enzymvergleich auf Sedimentationsparametern. Kldrung des Satzes und
Tribung des Mostes. Chile Pedro Ximenez.

Verpackung und Lagerung

m Rapidase Clear L ist in 20-kg- und 1-kg- Kunststofffassern
erhaltlich:

- gekUhlt bei 4 bis 8 °C lagern.

m Rapidase Clear MG ist in 1-kg- und 100 g-Kartons erhaltlich:
- an einem trockenen, kiihlen Ort zwischen 5 und 15 °C
lagern
-+ nach dem Offnen kann das Produkt noch innerhalb des
Mindesthaltbarkeitsdatums verwendet werden.

mehra Uber den
Pektintest

und geben keine Zusicherung zu den vom Nutzer mdglicherweise erhaltenen Ergebnissen. Der Nutzer ist fiir die Bestimmung der Eignung und den Rechtsstatus der fiir unsere Produkte vorgesehenen Verwendung verantwortlich.
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