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Rosé

Das Roséwein-Aromamanagment-Enzym

RAPIDASE® Rosé ist fiir die Herstellung jedes

angestrebten Aromatyps von Roséweinen per-

fekt geeignet. RAPIDASE® Rosé wurde sowohl in

Weinkellereien und Forschungsanstalten getestet

und fiir sehr geeignet befunden.

1. Fiir Roséweine mit Gédraromen (Frucht- oder
Esternoten): Hier wird das Enzym im Most zur
Vorkldrung eingesetzt,

2. Fiir Roséweine mit besonderem Rebsortencha-
rakter (tropische Friichte oder Citrusfriichte):
Hier wird das Enzym wéhrend der Maische-
standzeit angewandt um Thiolvorstufen freizu-
setzen. Der ProzeB der Extraktion Iduft dann im
Most weiter. Die Aromavorstufen werden dabei
aus den Partikeln gewonnen, die sich noch in
Schwebe befinden.

Vorteile

e + Mehr frei ablaufender Saft

« + hohere Aromaausbeute

« + verbesserter Garverlauf

« ¢ nur durchschnittlicher Einfluss auf die Farbe
« - geringe Oxidation

Zusammensetzung

 Mikrogranuliertes, konzentriertes Enzympraparat
auf Basis von Pektinase mit speziellen, essentiel-
len Seitenaktivitaten.

« Enthalt keine Cynnamylesterase (depsidasefrei).

« Enthalt nur einen sehr geringen natiirlichen Anteil
an Anthocyanasen.

Eigenschaften
» RAPIDASE® Rosé ist zwischen 10 und 50°C aktiv.
Die Aktivitat steigt mit der Temperatur. Tempe-
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raturen (iber 50° C verringern die Aktivitat von
RAPIDASE® Rosé und sind daher zu vermeiden.
« RAPIDASE® Rosé ist im weintypischen pH-Be-
reich und bei normaler SO,-Konzentration aktiv.
« RAPIDASE® Rosé wird durch Bentonit inaktiviert
und eliminiert. Daher sollte eine Bentonitschdnung
im Most besonders vorsichtig durchgefiihrt werden.

Anwendung

o Vor der Zugabe 100 g Enzym in einer 1-Liter-
Losung aus Wasser und Most (50:50) aufldsen.
Achtung: Onologische Enzyme sind in Wasser ver-
diinnt nur begrenzt haltbar.

« Zugabe in die Traubenmiihle, die Presse oder in
den Most.

Dosage

« 3 g/hl um eine Vorklarung auf 50 bis 100NTU zu
erzielen und so die Esternoten hervorzuheben.

« 2 g/hl um eine Vorkldrung auf 150 bis 200NTU zu
erzielen und so die Thiolkonzentration zu erhohen.

Zeit und Temperatur
2 Stunden Minimum bei 10 bis 18°C.

Einfache Anwendung

100 g Enzym in 1Ltr. Wasser/Mostgemisch (50:50)
auflbsen.

- Bei einer Maischestandzeit von 3 bis 6 Stunden
300ml der oben beschriebenen Losung auf 1 to
entrapptes Lesegut geben.

- Bei Rebsorten, bei denen mit Pressschwierig-
keiten zu rechnen ist und bei Maischestandzeiten
unter 3 Stunden miissen 400 mi/to Lesegut der
obigen Losung verwendet werden.

- Bei einer Anwendung im Most 20mli/hl dieser L6-
sung zudosieren.

Verpackung
 RAPIDASE® Ros¢ ist erhltlich in 100g und 1kg Dosen.

Lagerung
< RAPIDASE® Rosé kiihl und trocken, zwischen
5° und 15°C lagern.

Sicherheitshinweise

« Bei Berlihrung mit der Haut sofort mit viel Wasser
abwaschen. Bei Beriihrung mit den Augen sofort
griindlich mit Wasser abspiilen und Arzt konsultie-
ren. Ein entsprechendes Sicherheitsdatenblatt steht

zur Verfligung.
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