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FRESH BERRY

HIGH SPEED ENZYMES SINCE 1922

E,nzyr|111 pro zvySeni intenzity a kvality aroma ve svezich, modernich ¢ervenych
vinec

Rapidase® Fresh Berry odhaluje intenzivni aroma cerveného a ¢erného bobulového ovoce, doplnéné kvétinovymi a kofenitymi tony.
Prispiva také k vytvoreni harmonického vina se zlepSenou télnatosti v Ustech a zachovanou barevnou intenzitou.

Rapidase® Fresh Berry

Enzym idedlni pro cervend vina se Sirokym uplatnénim na
trhu. Celosvétova spotreba cCerveného vina klesd, pozadavky
zdkaznik( se méni a soucasnym trendem jsou vina se svézim, Vyvézenost Rostlinné tony*
ovocnym aroma - bez ohledu na barvu.

=== Kontrolni === Rapidase Fresh Berry

Intenzita aroma

Rapidase Fresh Berry je tekutd enzymova formulace se sirokym
spektrem aktivit, uréend ke zvyseni intenzity a kvality aroma ve

svézich, vyvazenych a modernich ¢ervenych vinech. Dochut

Kvétinové tény

Rapidase Fresh Berry prirozené obsahuje pouze zanedbatelné
mnozstvi cinnamylesterazy (nFCE).
Objem v tstech* Svézi ovoce

Navod k pouziti a davkovani

m Pridavejte co nejdfive - pfi drceni hroznl nebo bé&hem Svézest v listech* (elkovd preference
mvaceracev.' . L . Sensoricky pfinos Rapidase Fresh Berry u odridy Garnacha pfi 2 mL/hL
m Pred pouzitim zredte v poméru 1:10. (Excell Ibérica, Spanélsko, 2023).
MODRE HROZNY
A L . === Kontrolni === Rapidase Fresh Berry
T® DAVKOVANI POZNAMKY
Intenzita aroma**
8-12 °C Sive ; . . 551 Forvend
Pouzivejte Rapidase (elkové hodnoceni SVéZi Cervené ovoce

(P¥i pridani pred
pre-fermentacni
studenou maceraci)

3 mL/100 Kg Fresh Berry u
kvalitnich modrych
hroznU. Vyhnéte
se intenzivnim
extrakénim technikam,
2 mL/100 Kg jako je délestage, a
teplotdm nad 26 °C.

Perzistence* SvéZi Cerné ovoce
20-25°C
(P¥i pridani pred
klasickou maceraci/
fermentaci)

Conception graphique : @' studiogg.com - 04/2025

(elkovd kvaIitg Marmelddove tony
aroma
Poznamka: U hroznt se silnou slupkou nebo pfi rané sklizni:
3 mL /100 kg. Oxiclace* Korenité tony*
m Aktivni pri teplotédch od 10 do 50 °C (aktivita roste s teplotou). Zelené tény
Pri teplotach nad 50 °C je Rapidase Fresh Berry inaktivovan.

Lo , , S e . Sensoricky pfinos Rapidase Fresh Berry u odrady Merlot pfi 2 mL/hL
m Aktivni v rozmezi pH vina a pti béznych koncentracich SO.. (BRI Novg Zpé|and 2024). Y Y P /

m Odstranuje se pomoci bentonitu

Statistickd analyza: vyznamné rozdily (*p < 0,05), velmi vyznamné (*p < 0,01).

Testovano a ovéfeno Baleni a skladovani
Nabidnout tu nejlepsi ucinnost pri pouziti kazdé Rapidase - m Dostupné v plastové nadobé o objemu 1 Kg
pripravek je vyvijen a testovan svétové nejznamejsimi ustavy pro m Uchovavejte v chladu pri teploté 4 az 8 °C.

vyzkum vina a ovéFovan ve vinarstvich na objemu produkce.

Spoleé¢nost dsm-firmenich ma nejdelsi historii ve vyrobé enzymu pro vinafstvi a zavazuje se k jejich spolehlivosti prostfednictvim programu Quality for life™. Tento zavazek
vas ujistuje, ze vdechny slozky dsm-firmenich, které kupujete, jsou bezpecné z hlediska kvality, spolehlivosti, reprodukovatelnosti a sledovatelnosti, ale také jsou vyrabény
bezpecnym a udrzitelnym zplsobem.

Specilni péce byla vénovéna tomu, aby viechny zde poskytnuté informace byly piesné. Pokud jsou specifické podminky pouZiti a aplikace uZivatele mimo nasi kontrolu negarantujeme vysledky, kterych miize uzivatel dosahnout. Uzivatel
je zodpovédny za posouzeni vhodného poufiti nasich produktd k danému ticelu a v rdmci platné legislativy.

Q ™ Peace of Mind pfichazi s dsm-firmenich enzymy
Quality
o Life
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