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HIGH SPEED ENZYMES SINCE 1922 =

Rapidase® Flotation reduz o tempo de flotagcdo. A sua utilizacdo permite uma rapida diminuicdo da viscosidade, permitindo uma migracao
mais rapida das particulas soélidas. Rapidase Flotation promove uma maior compactacdo da espuma, facilitando a aglomeracdo de
particulas de turvacgéo.

Rapldase® F|0tatI0n (ontrolo Rapidase Flotation - 1,5 mL/hL / 2 horas de tempo de contacto
E uma preparacdo enzimatica pectolitica liquida que contém
naturalmente niveis negligenciaveis de cinamil esterase (nFCE), 120 13
a fim de preservar a frescura aromatica, independentemente da
sua selecdo de levedura. 100
80 79
Instrucdes de uso e dosagem -
m Adicionar o mais cedo possivel no desengacador, na prensa ou 48
no mosto apds a prensagem. 40 — —
m Diluir em 10 vezes antes da adicao. 2 18 n "
m O tempo necessdrio para um teste de pectina negativo §
determinard o tempo de contato suficiente. O protocolo 0 g
do Teste de Pectina Rapidase estd disponivel mediante NTU apds flutuado 22°C NITU apds flutuacao 12°C g
solicitacao. Trebbiano deve ser tratado com Rapidase Flotation (Italia, 2020). 3
m A bentonite ou gel de silica s6 deve ser utilizada como :9;
adjuvante de flotagdo depois de permitir um tempo suficiente ) . 2
de despectinizacao. - (ontrolo Rapidase Flotation - 1,5 mL/hL / 2 horas de tempo de contacto 6‘
137 )
FLOTACAO DO MOSTO 140 3
e
To DOSE COMENTARIOS 0 — g
Acima de 13 °C 1-1,5 mL/hL Para um alto teor de pectina - 0 ———— ‘é
e uma colheita de baixa = 9 g{
Com 10-12 °C 1,5-2 mL/hL maturidade: 2 mL/hL c
0 58 S
m E ativa de 10 a 45° C. A atividade aumenta com a temperatura. £
m E ativa no intervalo de pH do vinho e na presengca de
concentragcbes normais de SO, L
m Eliminada pela bentonite. 0
. NTU apds flutuacdo 22 °C
TQStadﬂ 9 Valldadﬂ Garganega deve ser tratado com Rapidase Flotation (Italia, 2020).

Para uma melhor eficacia, a formulacdo de cada enzima na gama

Rapidase foi desenvolvida e testada em cooperacdo com varios =

centros de investigacdo de renome e foi validada sob condi¢cdes Embalagem e Conservacao

reais de producao em adega. m Disponivel em tambores de plastico de 20 e 5 Kg.
m Conservaqgr refrigerado entre 4 e 8 °C.

A dsm-firmenich tem o mais longo histérico na producdo de enzimas enoldgicas e compromete a sua fiabilidade através do seu
programa Quality for Life™. Este compromisso garante que quaisquer ingredientes dsm-firmenich adquiridos sejam seguros em termos

(S\Z ™ A tranquilidade vem com as enzimas dsm-firmenich
%ua_lity
"Life de qualidade, confiabilidade, reprodutibilidade e rastreabilidade, mas sdo também produzidos de uma forma segura e sustentavel.

Foi prestada atencdo para garantir que as informagdes contidas neste documento sejam precisas. As aplicacdes e condicdes de uso especificas do produto pelo utilizador est&o fora do nosso controlo, ndo garantimos nem fazemos qualquer
declaracdo quanto aos resultados que possam ser obtidos pelo utilizador. Incumbe ao utilizador determinar a adequada utilizacdo dos nossos produtos para as suas finalidades especificas, bem como o estatuto legal da utilizacdo que
pretende fazer dos mesmos.
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