
Rapidase® Batonnage
Dostupan u oba oblika, tekućem i mikro-granuliranom, Rapidase 
Batonnage je enzimski pripravak 
ß–D glukanaze. Rapidase Batonnage doprinosi razgradnji 
staničnih stijenki kvasca. Oslobađanje molekula koje doprinose 
osjetu u ustima, zaokruženosti okusa i aromatičnom profilu je 
ubrzano i pojačano.

Upute za uporabu i doziranje
n  �Razrijediti 10 puta prije dodavanja.
n  �Poboljšani rezultati mogu se dobiti dodatkom 10 do 20 g/hL 

Extraferm ® D'tox ljusaka kvasca.

n  �Aktivan od 10 do 55 °C ; Aktivniji s porastom temperature, 
temperature iznad 55°C inaktiviraju Rapidase Batonnage.

n  �Aktivan u pH rasponu vina i u prisutnosti normalnih 
koncentracija SO2.

n  �Uklonjena bentonitom.

Testirano i potvr eno
Kako bi se ponudila najbolja učinkovitost u primjeni, svaka 
formulacija Rapidase razvijena je i testirana s najpoznatijim 
svjetskim institutima za istraživanje vina i potvrđena u vinarijama 
na razini proizvodnje.

Enzim za brzo, rano osloba anje molekula koje doprinose osjetu u ustima i aromama u vinima odležanima 
na talogu
Rapidase® Batonnage enhances the release of mannoproteins and other beneficial colloids contained in dead yeast cells naturally present 
in wine lees. Its use allows obtaining wines with increased mouthfeel, better balance and an enhanced aroma profile.

Pakiranje i skladištenje
n  �Rapidase Batonnage L dostupan je u plastični bačvama od 1 Kg: 

➜ čuvati u hladnjaku na 4 do 8 °C.
n  �Rapidase Batonnage MG dostupan je u kutijama od 100 g: 

➜ čuvati na suhom i hladnom mjestu između 5 i 15 °C 
➜ nakon otvaranja, proizvod se i dalje može koristiti do isteka 
roka trajanja.

BIJELA I CRNA VINA

T° DOZA MINIMALNO VRIJEME KONTAKTA

Iznad 15 °C 2 g/hL (mL/hL)
 4 tjedna

(s dnevnim Batonnageom)Kada je 
10-15 °C 2,5 g/hL (mL/hL)

Utjecaj na aromu nakon odležavanja na talogu s Rapidase Batonnageom 
u Albariñu (VITEC Španjolska, 2021.). OAV je kratica za vrijednost mirisne 
aktivnosti.
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Praćenje oslobađanja manoproteina u vinu Glera (Italija, 2021).
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Kontrola Rapidase Batonnage liquid

Veliki trud uložen je kako bi se osigurala točnost informacija sadržanih u ovome dokumentu. Budući da su specifične primjene i uvjeti korištenja izvan naše kontrole, ne dajemo nikakva jamstva niti izjave o rezultatima koje može dobiti 
korisnik, koji ostaje isključivo odgovoran za utvrđivanje prikladnosti naših proizvoda u individualne svrhe i zakonsku ispravnost njihove upotrebe.

Bezbrižnost dolazi s dsm-firmenich enzimima
dsm-firmenich ima najdužu povijest u proizvodnji enzima za proizvodnju vina i obvezuje se na svoju pouzdanost kroz program Quality for lifeTM. Ova obveza jamči da je svaki 
dsm-firmenich sastojak koji kupite siguran u smislu kvalitete, pouzdanosti, ponovljivosti i sljedivosti, ali da je također proizveden na siguran i održiv način. 

Enzim za brzo, rano oslobađanje molekula koje doprinose osjetu u ustima i aromama u vinima 
odležanima na talogu
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