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HIGH SPEED ENZYMES SINCE 1922 —

Rapidase® Flotation eduziert die Flotationszeit. Es ermdglicht eine schnelle Reduzierung der Viskositat und damit eine schnellere Migration
von Feststoffpartikeln. Rapidase Flotation fordert einen kompakteren Schaum, indem es die Agglomeration der Trubteilchen erleichtert.

Rapldase® F|0tatI0n Kontrolle Rapidase Flotation - 1,5 ml/hl / 2 Stunden Kontaktzeit
Es handelt sich um ein flissiges pektolytisches Enzympraparat,
das von Natur aus vernachlassigbare Mengen an Zimtsaure- 120 B
Esterase (nFCE) enthalt, um die Frische des Aromas unabhéangig
von der Hefewahl zu erhalten. 100
. . 80 19
Gebrauchsanweisung und Dosierung -
m Moglichst frih in der TraubenmUhle, in der Presse oder im Most 48
nach dem Pressen zugeben. 40 —] —
m Vor der Zugabe 10-fach verdinnen. 2 8 n
m Die Zeit bis zu einem negativen Pektintest bestimmt die
ausreichende Kontaktzeit. Rapidase-Pektin-Testprotokoll ist 0
auf Anfrage verfligbar. NTU nach Flotation 22 °C NTU nach Flotation 12 °C
m Bentonit oder Kieselgel sollten nur dann als Flotationshilfsmittel Trebbiano-Most, behandelt mit Rapidase Flotation (ltalien, 2020).
verwendet werden, wenn eine ausreichende Entpektinisie-
rungszeit gewahrleistet ist.
Kontrolle Rapidase Flotation - 1,5 ml/hl / 2 Stunden Kontaktzeit
MOSTFLOTATION 0
TEMP.° DOSIERUNG ANMERKUNGEN 0 137
Uber 13 °C 1-1,5 mi/hl ) ) W
Bei hohem Pektingehalt und
Wenn 10 bis 12 °C 1,5-2 ml/hl wenig reifem Erntegut: 2 ml/hl 100
e ]
m Aktiv von 10 bis 45 °C - die Aktivitat nimmt mit der Temperatur =8
ZU. 0 58
m Aktivim pH-Bereich des Weins und in Gegenwart von Standard- 0
SO,-Konzentrationen
m Wird durch Bentonit entfernt. 20
. g 0
Getestet und validiert NTU nach Flotation 22
Um eine bestmodgliche Effizienz bei der Anwendung sicherzu- Garganega-Most, behandelt mit Rapidase Flotation (Italien, 2020).

stellen, wird jede Rapidase -Rezeptur in enger Zusammenarbeit

mit den weltweit renommiertesten oenologischen Forschungs-

instituten entwickelt und getestet. Jede Formulierung wird danach Verpa[:kung und Lagerung

in Kellereien auf Produktionsebene grindlich validiert. m Erhaltlich in 20-kg- und 5-kg- Kunststofffassern.
m KUhl bei 4 bis 8 °C lagern.

Entdecken Sie  [EI£5#: 5]
Peace of Mind enthélt dsm-firmenich-Enzyme mehra lGber den i L
Dsm-firmenich hat die langste Geschichte bei der Herstellung von Enzymen fur die Weinherstellung und verpflichtet sich durch sein Quality Pektintest
for life™ Programm zur Zuverlassigkeit. Diese Verpflichtung garantiert Ihnen, dass alle von Ihnen gekauften DSM-Zutaten in Bezug auf die
Qualitat, Zuverlassigkeit, Reproduzierbarkeit und Ruckverfolgbarkeit sicher sind, aber auch sicher und nachhaltig hergestellt werden.
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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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