
Rapidase® Thermoflash
Je termostabilan i složeni tekući pektolitički enzimski pripravak 
koji prirodno sadrži zanemarive razine aktivnosti cinamil esteraze 
(nFCE) i antocijanaze.
Rapidase Thermoflash omogućuje i smanjenje ekološkog ili 
ugljičnog otiska procesa proizvodnje vina zahvaljujući uštedi 
energije.

Upute za uporabu i doziranje 
n  �Dodati što je prije moguće u muljaču prije faze grijanja ili nakon 

faze grijanja na temperaturi ispod 68- 70 °C.
n  �Razrijediti 10 puta prije dodavanja.
n  �Doza će ovisiti o temperaturi i vremenu kontakta.
n  �Vrijeme potrebno za negativan test na pektine odredit će 

dovoljno vremena kontakta i dozu. Protokol Rapidase Testa na 
pektin dostupan je u nastavku.

n  �Aktivan od 10 do 68 °C. Aktivniji s porastom temperature i brzo 
se inaktivira iznad 68 °C.

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

n  �Uklonjena bentonitom.

Enzim za brzo i u inkovito bistrenje mošta koji se izlaže visokim temperaturama
Rapidase® Thermoflash smanjuje viskoznost termotretiranog mošta. Njegova uporaba ne olakšava samo prešanje već i ubrzava i 
poboljšava bistrenje i filtraciju.

Pakiranje i skladištenje
n  �Dostupno u plastični bačvama od 20 Kg.
n  �Čuvati u hladnjaku na 4 do 8 °C.

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.

Usporedba enzima na depektinizaciji soka nakon termovinifikacije. 
Rezultati pektinskog testa, Grenache, Languedoc, Francuska.

Enzim XRapidase Thermoflash - 2 mL/100 Kg
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Samotok Miješani sok (samotok + prešavina)

Test 1 Test 2

POSTUPAK THERMOFLASHA

T° KADA DOZA NAPOMENE

Ispod 
68-70 °C

Prije 
zagrijavanja 1-3 mL/hL

Minimalno vrijeme 
kontakta od 1 h u 

međuspremniku prije 
zagrijavanja i flasha

Odmah nakon 
termotretiranja

ili flash detentea
1-3 mL/hL

Kako bi se olakšalo 
prešanje i dekantiranje i 

povećao prinos soka

Na moštu 
nakon prešanja 2-3 mL/hL Za optimizaciju 

bistrenja mošta

OENOBRANDS SAS 
Parc Agropolis II - Bât 5 • 2196 Boulevard de la Lironde
34980 Montferrier sur Lez - France
RCS Montpellier - SIREN 521 285 304
info@oenobrands.com • www.oenobrands.com

DISTRIBUIRA:

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. 
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Saznajte više o 
pektinskom testu


