RAPIDASE"CR

Onologisches Enzym fiir die Klirung und
Filtrationsverbesserung von Rotweinen.

Junge Rotweine, insbesondere Prefweine, ~ Anwendung
konnen einen hohen Pektingehalt auf-  RAPIDASE® CR

weisen. Diese P ek?ine, Polysaccharide = Rasche und vollstandige Klérung von
mit gelierenden Eigenschaften, halten Mosten und Rotweinen.

Triibu.ngen mn der Schwebe. . m Hohere Effizienz der Schonungsmittel
Da die traubeneigenen Pektinasen nur —  verbessert die Filtrationsfahigkeit bei
in unzureichender Menge vorhanden Rotweinen

sind, mufl dieses natiirliche Defizit m Optimiertes Geschmacksbild der Weine.
unter Zugabe eines handelsiiblichen = RAPIDASE® CR enthilt nur einen ver-
Enzymprdparats ausgeglichen werden. nachlassigbar geringen Anteil der uner-
Werden die im Préparat RAPIDASE® CR wiinschten Cinnamyl-Esterase und
enthaltenen Pektinasen nach dem Anthocyanase.

Pressen dem Most beigegeben, werden Praktische Hinweise
die unerwiinschten Pektine abgebaut. .
m 1-2 g/hl Wein.

Die mit RAPIDASE® CR erzielte = I der 10-fachen Menge Wasser oder
Viskositdtsverminderung fiihrt zu einer Moft auﬂé?gn? enge Viasser ode

schnelleren Klirung, begiinstigt die = Bei stark ge@pressten Weinen ist

Wirkung der Schonungsmittel und RAPIDASE® CR in Erganzung mit
verbessert die Filtrationsfahigkeit der RAPIDASE® EX COLOR anzuwenden.
Weine. m Zugabe nach dem Pressen.
RAPIDASE® CR ist ein Enzymprdparat Homogenisieren durch Umpumpen.
aus Aspergillus niger/ das von Reaktionszeit: 8 bis 12 Stunden.

DSM Food Specialties entsprechend der

Norm I1SO 9002 hergestellt wird. Eigenschaften

= RAPIDASE® CR ist zwischen 10°C und
50°C aktiv. Temperaturen Gber 50°C
inaktivieren RAPIDASE® CR.

= Die Aktivitit von RAPIDASE® CR hingt
vom pH-Wert des Weins ab und setzt
eine normale SO,-Konzentration voraus.

= RAPIDASE® CR wird durch Bentonit
inaktiviert.

RAPIDASE" Verpackung

RAPIDASE® CR ist ein gebrauchsfertiges
Mikrogranulat, verpackt in Beuteln a 100 g.

Lagerung

RAPIDASE® CR kiihl und trocken lagern,
zwischen 5-15°C.

1 8 e Sicherheitshinweise
et sh trases i oree 10 5: 26, 28.1

Bei Bertihrung mit der Haut sofort mit viel
Wasser abwaschen. Bei Berlihrung mit

R la clarificacién y la filtrabilidad del vino rbm

 Ficadonsvarbesserung bei Rooven den Augen sofort griindlich mit Wasser
prove th caifcaton nd tradon of e . abspilen und Arzt konsultieren.
Ein entsprechendes Sicherheitsdatenblatt
steht zur Verfligung.
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Unsere Haftung beschrankt sich ausschlieBlich auf die Lieferung der Produkte gemaB der auf der Verpackung angegebenen Aufschrift. Jede Anwendung muss den jeweiligen spezifischen Bedingungen angepasst werden, wobei der Benutzer die volle Verantwortung tragt.
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zu beziehen bei:
Max F. Keller GmbH, Einsteinstr. 14a, D-68169 Mannheim, Tel. +49 (0) 621 32279-79, Fax +49 (0) 621 32279-27, www.keller-mannheim.de
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