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HIGH SPEED ENZYMES SINCE 1922

Rapidase® Batonnage mejora la liberacién de manoproteinas y otros coloides de interés contenidos en las células muertas de levadura
presentes de forma natural en las lias del vino. Su uso permite obtener vinos con mayor volumen en boca, mejor equilibrio y mas
compuestos aromaticos.

Rapidase® Batonnage B ol

Rapidase Batonnage liquid

Disponible tanto en forma liquida como microgranulada, Rapidase 180

Batonnage es una preparacion de enzimas B-D-glucanasas. 160 |
Rapidase Batonnage contribuye a la degradacion de las paredes 140 |
celulares de la levadura. La mayor y mas rapida liberacion de 120 —

mag/L

moléculas contribuye al volumen en boca, redondez y perfil 100 |

aromatico. 80 |

. 60 |

Dosis y modo de empleo 0 N

m Diluir 10 veces antes de la adicion. 28 [
10

Tsemana 2 semanas 3 semanas 4 semanas

) Seguimiento de la liberacion de manoproteinas en un vino de Glera
T2 DOSIS TIEMPO MINIMO DE CONTACTO (Italia, 2021).

Por encima de

2 g/hL (mL/hL)

15 °C 4 semanas ‘
(con un Batonnage diario)
Entre 10-15°C | 2,5 g/hL (mL/hL) 0AV de la suma
de los ésteres +19%
) o etilicos
m Activa de 10 a 55 °C. La actividad aumenta con la temperatura; las
temperaturas superiores a 55 °C inactivan Rapidase Batonnage. 0AV de la suma
m Activa dentro del intervalo de pH del vino y en presencia de dedl(e)sa?c(gtt]?)tlgé +08%
concentraciones normales de SO,. superiores ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘
m Se elimina con bentonita. 0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

Prﬂbada LI valldada Impacto aromatico tras la crianza sobre lias con Rapidase Batonnage

liquid a 2 mL/hL en Albarifio (VITEC Espana, 2021). OAV quiere decir
Con el fin de ofrecer la mayor eficacia durante su aplicacion, Valor de Actividad Aromética.
todas las formulaciones Rapidase son desarrolladas y probadas

en colaboracidn con los institutos de investigacion enoldgica de Envasg Ll Consewacmn

mayor renombre y prestigio a nivel mundial, y validadas a escala
industrial en bodega. m Rapidase Batonnage L estd disponible en bidones de plastico

de 1kg:
- consérvese refrigerado entre 4y 8 °C.

= Rapidase Batonnage MG esta disponible en frascos de 100 g:
- consérvese en un lugar seco y fresco entre 5y 15 °C
- Una vez abierto, este producto se puede utilizar hasta su
fecha de caducidad.

Tranquilidad y seguridad gracias a las enzimas dsm-firmenich

dsm-firmenich cuenta con la mas larga trayectoria en la produccién de enzimas para vinificacion y mantiene su compromiso con la fiabilidad a través de su programa Quality
for life™. Este compromiso le asegura que cualquier ingrediente dsm-firmenich que compre es seguro a nivel de calidad, fiabilidad, reproducibilidad y trazabilidad pero también
que se fabrica de forma segura y sostenible.

Se ha prestado un esfuerzo y atencion especial para asegurar la exactitud de la informacion presentada en este documento. Dado que las condiciones especificas de uso y su aplicacién estan fuera de nuestro control, no garantizamos ni asumimos
ningUn tipo de responsabilidad en relacién a los resultados que el usuario pueda obtener. El usuario asume la responsabilidad de determinar la idoneidad y la condicion juridica de los usos previstos para nuestros productos.

OENOBRANDS SAS DISTRIBUIDOR: i H 00
Parc Agropolis Il - Bat 5 ¢ 2196 Boulevard de la Lironde dsm flrmenICh

34980 Montferrier sur Lez - France
RCS Montpellier - SIREN 521 285 304
info@oenobrands.com ¢« www.oenobrands.com

Conception graphique : Q studiogg.com - 12/2025



