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Although diligent care has been used to 
ensure that the information provided herein
is accurate, nothing contained herein can
be construed to imply any representation
or warranty as to the accuracy, currency 
or completeness of this information. The 
content of this document is subject to chan-
ge without further notice. Please contact 
us for the latest version of this document
or further information.      

Rapidase® Expression ist ein Enzympräparat
welches mittels eines ausgewählten Stammes
von Aspergillus niger produziert wurde.
Zusätzlich zu der pektolytischen Hauptaktivität
besitzt dieses Enzympräparat eine wichtige
Nebenaktivität, die während der Maischestand-
zeit bei Weißweintrauben zu einer optimalen
Extraktion von Aromavorstufen führt. 

Rapidase® Expression enthält Arabinasen und
Rhamnogalacturonasen um die Aromakomple-
xität zu erhöhen und die Vorklärung zu beschleu-
nigen.

Rapidase® Expression enthält einen vernach-
lässigbar geringen natürlichen Gehalt an
Cinnamylesterase. Der frische und fruchtige
Charakter der Weine bleibt erhalten, auch bei
Verwendung eines POF (+) Hefestammes.

Önologische Eigenschaften
• Verstärkt die Extraktion von Aromavorstufen.
• Intensiviert den Rebsortencharakter.
• Erhöht die Menge des frei ablaufenden Mostes.
• Erleichtert den Pressvorgang, verkürzt den Presszyklus.
• Erleichtert das Absetzen von Rebsorten die sich

normalerweise nur schwer klären.
• Reduziert die Klärzeit, beschleunigt die Vorklärung.
• Fördert ein kompaktes Trubdepot.

Physikalisch-chemische Eigenschaften
Rapidase® Expression ist ein leicht anwendbares,
gebrauchsfertiges Mikro-Granulat:
• Rapidase® Expression ist zwischen 10° und 50° C aktiv.

Die Aktivität steigt mit der Temperatur. Übermässige Hitze
verringert die Aktivität von Rapidase® Expression.

• Rapidase® Expression ist im weintypischen pH-Bereich
und bei normaler SO2-Konzentration aktiv.

• Rapidase® Expression wird durch Bentonit inaktiviert.

Anwendung
• Vor der Zugabe 100 g Enzym in einer 1-Liter-Lösung

aus Wasser und Most (50:50) auflösen. Önologische
Enzyme sind in Wasser verdünnt nur begrenzt haltbar.

• Frühestmöglich während der Mazeration zugeben.

Dosage
• 20 bis 40 g/to Trauben. Die benötigte Menge ist

abhängig von der Traubensorte, der Mazerations-
temperatur und Maischestandzeit.

• 2 g/hl Most für schwer zu klärende Rebsorten.

• Bei schwer zu klärenden Rebsorten 20 ml der
vorbereiteten Lösung pro hl Most anwenden.

• Für Maischestandzeiten von 3 bis 6 Stunden
300 ml der vorbereiteten Lösung pro to Trauben
anwenden.

• Für schwer zu pressende Traubensorten und bei
Maischestandzeiten von weniger als 3 Std., 400 ml
der vorbereiteten Lösung pro to Trauben anwenden.

Verpackung
• Rapidase® Expression ist erhältlich in 100 g und

1 kg Dosen.

Lagerung
• Rapidase® Expression kühl und trocken zwischen

5° und 15° C lagern.

Sicherheitshinweise
• Bei Berührung mit der Haut sofort mit viel Wasser ab-

waschen. Bei Berührung mit den Augen sofort gründ-
lich mit Wasser abspülen und Arzt konsultieren.
Ein entsprechendes Sicherheitsdatenblatt steht zur
Verfügung. S: 26, 28.1

Enzym für trendige Weißweine
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zu beziehen bei:
Max F. Keller GmbH, Einsteinstraße 14a, D-68169 Mannheim, Telefon +49 (0) 621 32279-79, www.keller-mannheim.de 
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