Fiir die Richtigkeit der hier angegebenen Informatio-
nen wurde groBte Sorafalt verwandt. Die in diesem
Dokument enthaltenen Angaben und Informationen
sind jedoch rechtlich nicht verbindlich und stellen
keinerlei Garantie irgendwelcher Art dar in Bezug
auf ihre Genauigkeit, Giltigkeit oder Vollstandigkeit
oder die Nichtverletzung des Urheberrechtes Dritter.
Da die spezifischen Gebrauchs- und Anwendungs-
bedingungen des Benutzers nicht unserer Kontrolle
unterliegen, geben wir keinerlei Zusicherung oder
Gewdhrleistung fiir moglicherweise zu erzielende
Ergebnisse. Es obliegt dem Anwender, festzustel-
len, ob das Produkt fiir seine spezifischen Zwecke
geeignet st und ob der Einsatz unseres Produktes
fiir die von ihm beabsichtigte Verwendung rechtlich
ugelassen ist.
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HIGH SPEED ENZYMES SINCE 1922

THERMOFLASH

Enzym fur schnelle Depektinisierung von warmebehandelten

Traubenmosten

Rapidase® Thermoflash setzt die Viskositat von warmebehandeltem, rotem Traubenmost herab. Rapidase® Thermoflash
erleichtert nicht nur das Pressen, sondern beschleunigt und verbessert auch die Klarung und Filtration.

Rapidase® Thermoflash

m Flssige, warmestabile, pektolytische Enzymzubereitung,
enthalt von Natur aus einen vernachlassighar geringen
Anteil C(ynnamyl-Esterase (nFCE).

Anwendung und Dosage

m So friih wie mdglich nach dem Erhitzen und bei einer
Temperatur von unter 68°C zugeben.

m 1his 3ml/100 kg.

m Wird Rapidase® Thermoflash nach der Wérmebehandlung
bei der Mazeration oder ,,Flash Détente” verwendet, um das
Pressen zu erleichtern und die Saftausbeute zu erhdhen,
bendtigt man:

- 2 his 3 ml/100 kg je nach Temperatur und Kontaktzeit.
- Die besten Klarergebnisse werden dann erzielt, wenn
nach dem Pressen zusatzlich 1 mi/hl zugegeben wird.

m Wird Rapidase® Thermoflash nach dem Pressen fiir maximale
Effizienz bei der Kldrung verwendet, bendtigt man:

- 1his 3 mi/hl je nach Temperatur und Kontaktzeit.

Anmerkung: Die Kontaktzeit kann bei Bedarf Uber einen
negativen Pektintest bestimmt werden. Ein einfaches
Pektintest-Verfahrensprotokoll ist auf Anfrage erhaltlich.

m Vor der Zugabe in der 10-fachen Menge Wasser oder Most
auflosen,

m Aktiv bei 10 bis 68°C. Die Aktivitat nimmt mit steigender
Temperatur zu. Temperaturen (ber 68°C inaktivieren das
Enzym sehr schnell.

-
DSM Enzyme sorgen fiir Sicherheit:
Die Enzyme mit dem Markennamen Rapidase® werden exclusiv
von DSM hergestellt. Als einer der wenigen Marktfiihrer im
Bereich Lebensmittelenzyme blickt DSM auf die langste
Erfahrung bei der Produktion von Weinenzymen zurlick.
AuBerdem arbeitet DSM duBerst engagiert an seinem Quality
for life™-Programm. Dieses Programm garantiert lhnen - als
unserem Kunden -, dass jedes von DSM gekaufte Produkt in
Bezug auf Qualitat, Zuverlassigkeit, Reproduzierbarkeit und
Riickverfolgharkeit hdochsten Anspriichen genligt und auf
sichere und nachhaltige Weise hergestellt wurde. Samtliche
Produktbeschreibungen, Sicherheitsdatenblatter, Allergen-
und GVO-frei-Bescheinigungen sowie Herstellerzertifikate

sind auf Anfrage erhaltlich.
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m Aktiv innerhalb des pH-Bereichs im Wein und bei normalen
50,-Konzentrationen.
m Bentonit inaktiviert das Enzym.

Getestet und validiert

Um eine bestmdgliche Effizienz bei der Anwendung sicherzu-
stellen, wird jecle Rapidase® -Rezeptur in enger Zusammenarbeit
mit den weltweit renommiertesten oenologischen Forschungs-
instituten entwickelt und getestet. Jede Formulierung wird
danach in Kellereien auf Produktionsebene griindlich validiert.

. Rapidase® Thermoflash 2 mi/100 kg Vergleichsenzym
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Saftablauf Gesamt-Saftausheute (Saftablauf & Pressaft)

Enzymvergleich iiber die Depektinisierung von Saft nach der
Warmebehandlung. Ergebnisse eines Pektintests, Frankreich.

Unsere im Vertrieb tatigen Anwendungsherater und Getranke-
ingenieure stehen lhnen jederzeit zur Lsung lhrer Probleme
zur Verfiigung. Wir begleiten Sie bei Versuchen vor Ort, analysieren
mit Ihnen zusammen die Testresultate und bewerten die
Ergebnisse unserer erstklassigen Produkte unter den bei lhnen
gegebenen spezifischen Anwendungshedingungen.

Verpackung und Lagerung

m Rapidase® Thermoflash ist erhaltlich in 20 kg Kanistern.
- Gekdihlt bei 4-8°C lagern.
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