= 4 == VEEER A ==

'avVae Ve /~/)aV—/—

HIGH SPEED ENZYMES SINCE 1922

Rapidase® GlucanFree erleichtert die Klarung von Saft und Wein und beschleunigt die Filtration bei einem Vorkommen von Glucanen

aus Botrytis cinerea.

Rapidase® Glucanfree

Dieses flUssige Enzympraparat enthalt pB-Glucanasen, die
in der Lage sind, B-Glucane zu hydrolysieren, wodurch die
Klarung verbessert, die Filtrationsgeschwindigkeit erhoéht
sowie die Weinqualitdt erhalten werden. Enth&lt von Natur aus
vernachlassigbare Mengen an Zimtsaure-Esterase (nNFCE), um die
Frische des Aromas unabhangig von der Hefewahl zu erhalten.
Rapidase GlucanFree beschleunigt den Filtrationsschritt und
verringert die Filterverstopfung. Es ermdglicht dank Wasser- und
Energieeinsparungen auch eine Reduzierung des &kologischen
FuBabdrucks des Weinherstellungsprozesses.

Gebrauchsanweisung und Dosierung

m Wenn Trauben von Botrytis cinerea befallen sind, den Rapidase-
Glucan-Test durchfihren, um das Vorhandensein und den Gehalt
von B-Glucanen zu bestatigen.

m Geeignet fUr jede Art von Saft oder Wein (WeiB3-,Rosé-, Rotwein);
kann auch wahrend der alkoholischen Garung verwendet werden.

m Bei Befall der Trauben mit Botrytis cinerea sollte auf die
Verwendung von Maischeenzymen verzichtet werden.

m Vor der Zugabe 10-fach verdlnnen.

IM MOST IN IM MOST IN WEIN ALLEIN ODER
KOMBINATION MIT WAHREND DER IN KOMBINATION
RAPIDASE FLOTATION, ALKOHOLISCHEN MIT RAPIDASE VINOFAST
CLEAR, CLEAR EXTREME GARUNG

ODER THERMOFLASH

EMPFOHLENE TEMPERATUR

Uber 15 °C ‘ Uber 15 °C ‘ Uber 15 °C
DOSIERUNG
3-4 ml/hl ‘ 2-3 ml/hl ‘ 2-4 ml/hl
MINDESTKONTAKTZEIT
12 Stunden ‘ 5 bis 6 Tage ‘ 2 bis 3 Wochen
ANMERKUNGEN

Vor der Klarung oder Vor der Im Anschluss an die
Filtration des Saftes alkoholischen alkoholische Garung nach
hinzuftigen und gut Garung dem Abstechen, aber vor

mischen hinzufligen und

gut mischen

der Klarung oder vor jeder
Art von Filtration (Kieselgur-,

Schichten-, Tiefen-, Cross-

Flow-, Membranfiltration)
zugeben und gut vermischen

™

@ Peace of Mind enthélt dsm-firmenich-Enzyme
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Dsm-firmenich hat die langste Geschichte bei der Herstellung von Enzymen fiir die Weinherstellung und verpflichtet sich durch sein Quality
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.

m Thermostabil, aktiv von 10 bis 70 °C - mit steigender Temperatur
aktiver

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

m Wird durch Bentonit entfernt.

Getestet und validiert

Um eine bestmébgliche 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 GlucanFree
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Zeiten in Sekunden flur die Berechnung des Filtrationsindex.
Filtermembran @ = 0,65 um. Von Botrytis cinerea befallener Saft,
behandelt mit Rapidase GlucanFree (3 ml/hl) (ISMA, Italien, 2024).

Verpackung und Lagerung

m Erhaltlich in 1-kg-Behaltern.
m KUhl aufbewahren bei 4 bis 8 °C (40 bis 45 °F).

Erfahren Sie
mehr Uber den
Glucan-Test

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 méglicherweise erhaltenen Ergebnissen. Der Nutzer st fiir die Bestimmung der Eignung und den Rechtsstatus der fiir unsere Produkte vorgesehenen Verwendung verantwortlich.
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