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HIGH SPEED ENZYMES SINCE 1922

Contactul cu pielita permite sporirea intensitatii si complexitatii aromei. Rapidase® Expression Aroma permite extragerea tintita a
precursorilor aromatici, cum ar fi tiolii, continuti in coaja strugurilor, fara extragerea compusilor nedoriti, cum ar fi polifenolii. Utilizarea
sa mentine o integritate suficienta a pielii pentru a nu denatura presarea in aval. Permite reducerea timpului de macerare si poate inlocui
metode mecanice mai oxidative.
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Este un preparat micro-granulat de enzime pectolitice cu activitati i )
secundare esentiale. Rapidase Expression Aroma contine in mod Lol Must Sauvignon blanc Rose Merlot -
natural niveluri neglijabile de Esteraza a acidului cinamic(nFCE) 200 =
pentru a pastra prospetimea aromei, indiferent de drojdia aleasa.
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Instructiuni de utilizare si dozare
m Adaugati cat mai curand posibil pe strugurii receptionati, in
zdrobitor, la macerare sau in presa. 100
m Diluati de 10 ori inainte de adaugare. 9
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To DOZA TIMP DE CONTACT RECOMANDAT 0 /% % g
R Martor Rapidase Martor Rapidase g
Peste 10 °C 2.9/100 Ky Expression Aroma Expression Aroma S
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La 8-10 °C 39/100 Kg ore Compararea enzimelor de macerare la pre-fermentare in functie de é“
concentratia de tiol in vinurile fermentate cu Fermivin® 4F9. Gaillac, <
Observatie: Pentru strugurii cu coaja groasid sau recoltati Franta. ‘é’
timpuriu: intre 2,5 si 3 g/100 Kg. <
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m Activ intre 10 si 45 °C; activitatea creste odata cu temperatura. Rapidase Expression Aroma Enzima martor o
Temperaturile de peste 50 °C inactiveazd Rapidase Expression 250 %
Aroma. 3
®m Activ in intervalul de pH al vinului. 0 3
m Activ in prezenta concentratiilor normale de SO,
m Eliminata prin bentonita.
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Testat si validat
Ca sa ofere cea mai buna eficacitate in aplicatii fiecare formula 100
Rapidase® a fost dezvoltata si testata de cele mai renumite
institute de cercetare a vinului din lume si validate de crame la 5
scara de productie.
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4MMP ng/L IMHng/L A3MH ng/L
Pre-fermentation maceration enzymes comparison onthiol concentration
in wines fermented with Fermivin® 4F9. Gaillac, France.

Ambalare si depozitare

m Disponibil in borcane de 100 g si 1 Kg.

m Se va pastra intr-un loc racoros, uscat, intre 5 si 15°C.

m Dupa deschidere, produsul poate fi utilizat in continuare pana
la data de expiratie.

dsm-firmenich se mandreste cu cea mai mare vechime in producerea enzimelor necesare la fabricare vinului si se angajeaza in privinta fiabilitatii sale prin intermediul
programului sau Quality for life™ (Calitate pentru viata). Acest angajament va ofera siguranta ca orice ingredient dsm-firmenich pe care il cumparati este sigur in termeni de
calitate, fiabilitate, reproductibilitate si trasabilitate si este, de asemenea, fabricat intr-un mod sigur si durabil.

S-a acordat o atentie deosehitd exactitatii informatiilor furnizate aici. Avand in vedere faptul c@ nu putem controla conditiile specifice de utilizare a produselor noastre, nu oferim nicio garantie cu privire la rezultatele ce pot fi obtinute de
cdtre acesta. Utilizatorul este singurul responsabil de oportunitatea utilizarii produselor i de stabilirea statutului legal de utilizare.
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™ Lini tea dumneavoastr este rezultatul enzimelor dsm-firmenich
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rLife




