FRESH BERRY

HIGH SPEED ENZYMES SINCE 1922
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Enzima pentru imbunatatirea intensitatii si calitatii aromelor in vinurile rosii proaspete i moderne

Rapidase® Fresh Berry dezvaluie arome intense de fructe rosii si negre de padure, completate de note florale si condimentate. Contribuie,
de asemenea, la obtinerea unui vin echilibrat, cu mai mult volum si o culoare intensa pastrata.

Rapidase’ Fresh Berry

Enzima indispensabila pentru vinuri rosii adaptate pietei.
Profilurile traditionale ale vinurilor rosii nu mai corespund
asteptarilor consumatorilor. Consumul global de vin rosu este in
scadere si se orienteaza tot mai mult catre momente de consumin
afara meselor. Aceasta tendinta stimuleaza cererea pentru vinuri
cu profil aromatic proaspat si fructat - indiferent de culoare.

Rapidase Fresh Berry este o formulare enzimatica lichida
cu spectru larg de activitate, conceputa pentru a intensifica
intensitatea si calitatea aromelor din vinurile rosii proaspete,
echilibrate si moderne.

Rapidase Fresh Berry contine in mod natural doar cantitati
neglijabile de cinamilesteraze. (nFCE).

Instructiuni de utilizare si dozare

m Se adauga cat mai devreme posibil - la zdrobitor sau in timpul
maceratiei.

m Se dilueaza de 10 ori inainte de utilizare.

STRUGURI ROSII

T DOZAJ COMENTARII

8-12 °C

. o Utilizati Rapidase
(Adaugare inainte

Fresh Berry pe

de maceratia 3 mL/100 Kg _ L
prefermentativa struguri rosii de
la rece) calitate, evitand
tehnicile de
20-25°C maceratie intensa
(Adaugare inainte de 2 mL/100 Kg precum délestage si

maceratia/fermentatia
traditionala)

temperaturile peste
26 °C.

Nota: Pentru struguri cu pielitd groasa sau recoltati timpuriu:
3 mL /100 kg.

m Activintre 10 si 50 °C (activitatea creste odata cu temperatura).
Peste 50 °C, Rapidase Fresh Berry este inactivata.

m Activainintervalul de pH al vinului si in prezenta concentratiilor
normale de SO,.

m Eliminata prin bentonita.

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.

=== Martorul

=== Rapidase Fresh Berry

Intensitatea aromei

Note vegetale*

Prospetime*

Persistentd Note florale

Fructe proaspete

Preferintd generald

Contributia senzoriald a Rapidase Fresh Berry in Garnacha la 2 mL/hL
(Excell Ibérica, Spania, 2023).

=== Martorul === Rapidase Fresh Berry

Intensitatea aromei**

Fructe rosii proaspete

Persistentd* Fructe negre proaspete
(alitate aromaticd Note de dulceatd (gem)
globald*
Oxidare™ (ondimentat*

Verde

Contributia senzoriald a Rapidase Fresh Berry in Merlot la 2 mL/hL (BRI,
Noua Zeelanda, 2024).

Analiza statistica: diferenta semnificativa (*p < 0,05), foarte semnificativa
(*p < 0,0MN).

Ambalare si depozitare

m Disponibil in canistra de plastic de 1 Kg
m A se pastra la rece, intre 4 si 8 °C.

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.

S-a acordat o atentie deosehitd exactitatii informatiilor furnizate aici. Avand in vedere faptul c@ 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.

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