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HIGH SPEED ENZYMES SINCE 1922

Rapidase® Batonnage imbunatateste eliberarea de manoproteine si de coloizi benefici continute in celulele moarte de drojdie prezente in
mod natural in drojdia de vin. Utilizarea sa permite obtinerea unor vinuri cu o senzatie crescuta la gust, un echilibru mai bun si mai multa

aroma.

Rapidase® Batonnage

Disponibil sub ambele forme, lichid si micro-granulat, Rapidase
Batonnage este un preparat enzimatic de B-D-glucanaza.
Rapidase Batonnage contribuie la degradarea peretilor celulelor
de drojdie. Eliberarea moleculelor care contribuie la senzatia
gustului, rotunjimea si profilul aromatic este accelerata si
crescuta.

Instructiuni de utilizare si dozare
m Diluati de 10 ori inainte de adaugare.

T° DOZA TIMP MINIM DE CONTACT

Peste 15 °C 2 g/hL (mL/hL)

4 saptamani

La 10-15 °C 2,5 g/hL (mL/hL) (cu Batonnage zilnic)

m Activ intre 10 si 55 °C; activitatea creste cu cresterea
temperaturii. Temperaturile de peste 55 °C inactiveaza
Rapidase Batonnage.

m Activinintervalul de pH al vinului siin prezenta unor concentratii
normale de SO.,.

m Eliminat pe 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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Rapidase Batonnage liquid
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Monitorizarea eliberarii de manoproteine intr-un vin Glera (ltalia, 2021).

Suma esterilor 09
de il OAV 19%

Sumd acetati de
alcooli superiori +98%
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Impactul aromei dupa maturarea drojdiei cu Rapidase Batonnage in
Albarifio (VITEC Spania, 2021). OAV reprezinta valorile active ale aromei.

Ambalare si depozitare

m Rapidase Batonnage L este disponibil in butoaie de plastic
de 1Kg:
-+ sepozitati la rece, intre 4 si 8 °C.

m Rapidase Batonnage MG este disponibil in borcane de 100 g:
- depozitati intr-un loc racoros, uscat, intre 5 si 15 °C
- dupa deschidere, produsul poate fi utilizat in continuare
pana la data de expiratie.

dsm-firmenich se mandreste cu cea mai mare vechime in producerea enzimelor necesare la fabricare vinului si se angajeaza in privinta 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 asemenea, fabricat intr-un mod sigur si durabil.

™ Lini tea dumneavoastr este rezultatul enzimelor dsm-firmenich
Quality
forife

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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