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EXTRA FRUIT

HIGH SPEED ENZYMES SINCE 1922

Enzym zur schnellen, friihzeitigen Extraktion von Aromavorstufen bei der Maischung roter Trauben

Rapidase® Extra Fruit sorgt flr die gezielte Extraktion der in roten Beerenhauten enthaltenen fruchtigen Aromavorstufen. Es erméglicht
auch eine VerklUrzung der Maischestandzeit und eine Reduzierung der Temperatur sowie einen geringeren Einsatz potenziell oxidativer
mechanischer Verfahren wie z. B. das Untersto3en des Tresterhutes oder langere Kaltmaischung.

Rapidase® Extra Fruit

IEs handelt sich um ein mikrogranuliertes pektolytisches
Enzympraparat mit essentiellen Nebenaktivitaten zur Erhaltung
der Farbe. Rapidase Extra Fruit enthalt von Natur aus einen
geringen Anthocyanasegehalt.

Gebrauchsanweisung und Dosierung

m So frUh wie moéglich in der TraubenmUhle oder bei der
Maischung zugeben.
m Vor der Zugabe 10-fach verdinnen.

ROTE TRAUBEN

TEMP.° DOSIERUNG
8-12 °C
(Bei Kaltmaischung 3 9/100 kg
vor der Garung)
> 20 °C 2 g/100 kg

Anm.: Fiir dickschalige Beeren oder frithe Ernte: 3 g/100 kg.

m Aktiv von 10 bis 50 °C - die Aktivitat nimmt mit der Temperatur
zu, Temperaturen Uber 50°C inaktivieren Rapidase Extra Fruit.

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

m Wird durch Bentonit entfernt.

™

Peace of Mind enthélt dsm-firmenich-Enzyme

€

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.

=== Kontrolle

=== Rapidase Extra Fruit 3 ¢/100 kg

Kirsche Adstringenz

Vergleich des Einflusses von Maischeenzymen auf die organoleptischen
Eigenschaften von Spéatburgunder, Bayern, Deutschland.

Verpackung und Lagerung

m Erhaltlich in 1-kg- und 100-g-Glasern.

m Trocken und kihl zwischen 5 und 15 °C lagern.

m Nach dem Offnen kann das Produkt noch innerhalb des
Mindesthaltbarkeitsdatums verwendet werden.

Dsm-firmenich hat die langste Geschichte bei der Herstellung von Enzymen fir die Weinherstellung und verpflichtet sich durch sein Quality for life™ Programm zur Zuverlassigkeit.

Quality Diese Verpflichtung garantiert lhnen, dass alle von lhnen gekauften DSM-Zutaten in Bezug auf die Qualitat, Zuverlassigkeit, Reproduzierbarkeit und Ruckverfolgbarkeit sicher sind,

“Life ] aper auch sicher und nachhaltig hergestellt werden.

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
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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