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VINOFAST

HIGH SPEED ENZYMES SINCE 1922

Enzime pentru optimizarea operatiunilor de pre-imbuteliere prin facilitarea limpezirii vinului

si accelerarea filtrarii

Rapidase® VinoFast® este un preparat enzimatic lichid cu un spectru larg de hidrolaze active pe polizaharidele cu impact negativ in

limpezirea si filtrarea vinului.

Rapidase® VinoFast®

Din cauza restrictiilor actuale in materie de vinificatie si productie
este necesara, adesea, pregatirea si pastrarea calitatii vinurilor,
optimizandu-se in acelasi timp operatiunile de pre-imbuteliere
intr-un timp scurt de procesare. Rapidaza VinoFast este un
preparat lichid cu activitati pectolitice, continand enzime cum ar
fi poligalacturonaza, a-Narabinofuranozidaza, celulaza, impreuna
cu B-glucanaze pentru a facilita limpezirea vinului prin reducerea
timpului si cantitatii de adjuvanti necesari. Rapidase VinoFast
faciliteaza, de asemenea, filtrarea, prin reducerea problemelor de
colmatare si protejand in acelasi timp calitatea.

Atunci cand strugurii sunt puternic afectati de Botrytis cinerea (>
30% putred), Rapidase VinoFast trebuie utilizat in vin impreuna cu
Rapidase GlucanFree pentru a stimula hidroliza B-glucanilor.
Accelerand etapa de filtrare si reducand colmatarea filtrului,
Rapidase VinoFast permite, de asemenea, reducerea amprentei
ecologice sau de carbon a procesului de vinificatie datorita
economiilor de apa si energie realizate. Rapidase VinoFast contine
in mod natural cantitati neglijabile de esteraza a acidului cinamic
(nFCE).

Instructiuni de utilizare si dozare

FARA GLUCANI iN VIN
(DIN STRUGURI NEAFECTATI DE BOTRYTIS CINEREA)

T° DOZA TIMP MINIM DE CONTACT
Ccand > 15 °C 2-3 mL/hL 1sadptdmana
La 10-15 °C 3-5 mL/hL 1-2 saptamani

SE EFECTUEAZA UN TEST RAPIDASE GLUCAN PENTRU

A CONFIRMA PREZENTA SI NIVELUL GLUCANILOR iN VIN
(DIN STRUGURI AFECTATI DE BOTRYTIS CINEREA)

NIVELUL T° DOZA TIMP MINIM
DE GLUCAN RECOMANDATA DE CONTACT
Glucan in vin
5-15 mg/L 2.3
(< 30 % Struguri Peste 15 °C 3-5mL/hL SSpLAMAN
afectati de botrytys P
cinerea)
Glucan in vin
> 15 mo/L  Rapidase 2-3
(> 30 % Struguri Peste 15 °C . Lo
. GlucanFree: saptamani
afectati de botrytys
. 2 mL/hL
cinerea)
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Lini tea dumneavoastr este rezultatul enzimelor dsm-firmenich

forLife

asemenea, fabricat intr-un mod sigur si durabil.

(?2 dsm-firmenich se mandreste cu cea mai mare vechime in producerea enzimelor necesare la fabricare vinului si se angajeaza in privinta
Quality | fiabilitatii sale prin intermediul programului sau Quality for life™ (Calitate pentru viata). Acest angajament va ofera siguranta ca orice
ingredient dsm-firmenich pe care il cumparati este sigur in termeni de calitate, fiabilitate, reproductibilitate si trasabilitate si este, de E

Potrivit pentru orice tip de vin: alb, rozé, rosu. De asemenea,

poate fi utilizat in timpul fermentatiei alcoolice.

m Se adauga in vin si se amesteca bine dupa fermentarea alcoolicg,
inainte de limpezire si inainte de orice fel de filtrare (pamant,
tampon, lenticular, flux incrucisat, membrana).

m Timpul necesar efectudrii unui test negativ de pectina si/sau glucan
va determina timpul de contact si doza necesare. Protocoalele de
testare Rapidase pectin si Glucan sunt disponibile mai jos.

m Activintre 10 si 45 °C. Mai activ pe masura ce temperatura creste.

m Activ in intervalul de pH al vinului si in prezenta unor concentratii
standard de SO,

m Eliminat prin bentonita si carbune.

Testat si validat

Ca sa ofere cea mai buna eficacitate in aplicatii fiecare formula
Rapidase® a fost dezvoltata si testata de cele mai renumite institute
de cercetare a vinului din lume si validate de crame la scara de
productie.
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Flux de filtrare intr-un vin hibrid rosu, dificil de supus la o crestere
rapidd a temperaturii, cu 2,2 mL/hL de Rapidase VinoFast. Timp de
contact: 18 zile la 18 °C (Canada).

Ambalarea si depozitarea
m Disponibil in butoaie de plastic de 1 Kg.
m A se pastra la frigider intre 4 si 8 °C.

despre testul
glucan si pectina

Aflati mai multe  [El:2%55

S-a acordat o atentie deosehitd exactitatii informatiilor furnizate aici. Avand in vedere faptul ca nu putem controla conditiile specifice de utilizare a produselor noastre, nu oferim nicio garantie cu privire la rezultatele ce pot fi obtinute de
cdtre acesta. Utilizatorul este singurul responsabil de oportunitatea utilizarii produselor i de stabilirea statutului legal de utilizare.
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