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Enzym fiir moderne Rotweine

Die Primar- und Sekundéraktivititen von Rapidase®
Maxifruit wurden speziell auf die Inhaltsstoffe
der Traubenbeeren wie Polysaccharide, Aromen
und Flavonoide (Tannine, Anthocyane etc.)
abgestimmt. So wird eine maximale Ausbeute an
rebsortentypischer Rotweinfrucht maglich. Dies
erlaubt die Produktion von weichen, fruchtigen
Rotweinen, wie sie von jungen, modernen
Weinkonsumenten bevorzugt werden. Dartiber
hinaus erhélt man mit Rapidase® Maxifruit dank
seiner farbstabilisierenden Aktivititen und der
Abwesenheit von Anthocyanasen eine stabile
und intensive kirschrote Farbe. Rapidase®
Maxifruit ~ unterdriickt die Bildung von
Polyphenolen, wodurch die Adstringenz der
Rotweine verringert wird.
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zu beziehen bei:

Onologische Eigenschaften

o Verbessert die sensorische Qualitdt des Weines.

e Produziert weichere, rundere Weine.

e \lerringert die Adstringenz, besonders in Kombination
mit der Reinzuchthefe Fermicru®XL.

e Intensiviert die rote Farbe.

o Verbessert die Farbstabilitat.

Physikalisch-chemische Eigenschaften
Rapidase® Maxifruit ist ein gebrauchsfertiges
Mikro-Granulat;

e Rapidase® Maxifruit ist zwischen 10° und 70° C aktiv.
Die Aktivitit steigt mit der Temperatur. Uberméssige Hitze
verringert die Aktivitat von Rapidase® Maxifruit.

¢ Rapidase® Maxifruit ist im weintypischen pH-Bereich
und bei normaler SO,-Konzentration akiv.

o Rapidase® Maxifruit wird durch Bentonit inaktiviert.

Anwendung
* Vor der Zugabe verdiinnen. Onologische Enzyme sind
in Wasser verdiinnt nur begrenzt haltbar.

e Friihestmdglich wahrend der Mazeration zugeben.

Dosage
¢ 30 his 40 g/to Trauben.

¢ 100 g Enzym in einer 1-Liter-Losung aus Wasser
und Most auflosen.

e Bei entrappter Maische 300 ml der vorbereiteten
Losung auf 1 to Trauben geben.

e Bei nicht entrappter Maische 400 ml der vorbereiteten
Ldsung auf 1 to Trauben geben.

Verpackung
e Rapidase® Maxifruit ist erhéltlich in 100 g und
1 kg Dosen.

Lagerung
e Rapidase® Maxifruit kiihl und trocken zwischen
5° und 15° C lagern.

Sicherheitshinweise

o Bei Ber(ihrung mit der Haut sofort mit viel Wasser ab-
waschen. Bei Beriihrung mit den Augen sofort griind-
lich mit Wasser abspiilen und Arzt konsultieren.
Ein entsprechendes Sicherheitsdatenblatt steht zur
Verfiigung. S: 26, 28.1
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Unsere Haftung beschrénkt sich ausschlieRlich auf die Lieferung der Produkte gemal der auf der Verpackung angegebenen Aufschrift. Jede Anwendung muf den jeweiligen spezifischen Bedingungen angepasst werden, wobei der Benutzer die volle Verantwortung tragt.
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