
Фермент для быстрого, раннего освобождения коллоидов в

винах, сформировавшихся на осадках.
Rapidase Batonnage усиливает высвобождение маннопротеинов и других благотворных
коллоидов, которые содержатся в мертвых оболочках дрожжей, естественным образом
присутствующих в винных осадках. Его использование позволяет получать вина с
улучшенным вкусом и балансом.
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Rapidase Batonnage

Представляет собой микрогранулированный
пектолитический и бета-глюконазный ферментный пре-
парат.

Применение и дозировка

  · От 2 до 2.5 г/гл:
      - в белых винах с ежедневным батоннажем (переме-
шивание вина с осадком) в течение минимум  30 дней:
2 г/гл;
       -в красных винах с ежедневным батоннажем в тече-
ние минимум 30 дней: 2.5 г/гл;
  · Улучшенные результаты можно получить, добавив
10-20 г / гл Extraferm/оболочки дрожжей.
Перед добавлением раствор должен быть в 10 раз раз-
бавлен 	
  · Препарат начинает свое действие при температуре
от 10 до 55 °С, ( от 50 до 131 °F)
  · Активность увеличивается с температурой, при до-
стижении  отметки превышающей 55 0С
инактивируется Rapidase Batonnage.
  · Препарат действует в пределах винного диапазона
pH и при нормальной концентрации оксида серы (SO2)

Примечание: Ферменты инактивируютя и устраняются
бентонитом и древесным углем

Протестировано и проверено

Для достижения наибольшей эффективности примене-
ния каждый препарат Rapidase разрабатывается и тести-
руется в самых известных в мире вина научно-исследо-
вательских институтах и проверяется на винодельче-
ских заводах в масштабах производства.
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Наш технический персонал и персонал по продажам
готов предоставить вам результаты тестирования, а так-
же помочь в оценке эффективности продуктов премиум
класса в ваших конкретных условиях.

Упаковка и хранение
  · Выпускается в пластиковых коробках по 100 г каж-
дая
  · Хранить в сухом прохладном месте при температуре
от 5 до 15 °С	
  · После того, как продукт был открыт, его все еще
можно использовать до истечения срока годности,
указанного на упаковке.

Маннопротеины (мг/л) увеличиваются в вине в течение всего пе-
риод старения на тонком дрожжевом осадке. Не обработанный
контроль и Rapidase Batonnage 3 г/гл. Шардонне. Франция. Cпокойствие наступает с ферментами DSM.

Ферменты Rapidase производятся DSM, одним из немно-
гих мировых лидеров на рынке пищевых ферментов. DSM
имеет самую долгую историю производства ферментов
для виноделия и берет на себя ответственность за надёж-
ность, благодаря программе Quality for lifeTM (качество
для жизни). Это обязательство гарантирует Вам, что
любые ферменты, произведенные DSM, которые вы при-
обретаете, безопасны не только с точки зрения качества,
надёжности, воспроизводимости и прослеживания, но
также производятся безопасным и проверенным спосо-
бом. Любая спецификация и любое  описание продукции,
паспорт безопасности химической продукции,
аллергодиагностика и подтверждение, что продукция не
является генно-модифицированной, сертификаты изгото-
вителя предоставляются по запросу.

OENOBRANDS SAS
Parc Agropolis II - Bât 5
2196 Boulevard de la Lironde
CS 34603 - 34397 Montpellier Cedex 5
RCS Montpellier - SIREN 521 285 304

info@oenobrands.com
www.oenobrands.com
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БАТОННАЖ

ДИСТРИБЬЮТОР
ПО РОССИИ:

КОМПАНИЯ� 

ООО ВИНСОЛД

Diligent care has been taken to ensure that the 
information provided here is accurate. Since the 
user's specific conditions of use and application are 
beyond our control, we give no warranty and make 
no representation regarding the results which may 
be obtained by the user. The user is responsible for 
determining the suitability and legal status of the 
use intended for our products.




