
Фермент для быстрого и эффективного прессования  
белого винограда
Rapidase Extra Press помогает получить сок из белого винограда, ослабляя кожицу винограда и уменьшая
объем воды для удержания пектина. Его использование повышает производительность и обеспечивает
более мягкие и короткие циклы прессования, помогая,  тем самым, предотвратить окисление виноградного
сусла.
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Rapidase Extra Press
Это жидкий, микрогранулированный
пектолитический ферментный препарат, 
который содержит незначительный      
уровень природной циннамил эстеразы
(cynnamyl esterase) (nFCE), не влияющей
на свежесть и искристость вина,                
независимо от того, какие дрожжи вы ис
пользуете.

Применение и дозировка

· Добавьте как можно раньше в виноград, до или
после его дробления в неокисленных условиях
· Необходимо избегать немедленного дрениро
вания после добавления фермента, важно, чтобы
он распространился
· От 1,5 до 2,5 мл/100 кг:
    - при переработанном винограде: от 1,5 до 2 мл/
100 кг
    - при цельном винограде: от 2 до 2,5 мл/100 кг
· Препарат активен при температуре от 10 до 45

0С , (от 50 до 113 0 F). Активность увеличивается с
ростом температуры.
· Препарат активен в диапазоне pH и Активен
при�наличии�нормальной�концентрации�SO2
· Активность фермента снижается бетонитом.

Протестировано и проверено

Для поддержания  стабильности высокого качества
каждый препарат Rapidase регулярно проверяется
в самых известных научно-исследовательских
институтах и в процессе производства на вино-
дельческих заводах. 
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Наши�технический�отдел�и�персонал�по
продажам�готовыпредоставить�вам�результаты�
тестиро�
вания,�а�также�помочь�в�проверке�эффективности�
продуктовпремиум�класса�в�ваших��условиях.

Упаковка и хранение

· Препарат Rapidase Extra Press доступен в 20 кг
канистрах.
· Хранить в холодильнике при температуре от 4
до 8 0С (от 40 до 45 0 F)

Сравнение ферментов мацерации на количество полу-
ченного продукта при прессовании и дренаже на при-
мере получения Южно-африканского вина Хейнпут

Спокойствие наступает с ферментами DSM. 
Ферменты�RDSidDsH�производятся�DSM,�одним�из�
немногих�мировых�лидеров�на�рынке�пищевых�
ферментов.�DSM�имеет�самую�долгую�историю�
производства�ферментов�для�виноде�лия�и�берет�
на�себя�ответственность�за�надёжность,�благода�ря�
программе�QuDlity�fRr�lifHTM�(качество�для�жизни).�
Это�обя�зательство�гарантирует�Вам,�что�любые�
ферменты,�произве�денные�DSM,�которые�вы�
приобретаете,�безопасны�не�только�с�точки�зрения�
качества,�надёжности,�воспроизводимости�и�
прослеживания,�но�также�производятся�безопасным�
и�прове�ренным�способом.�Любая�спецификация�и�
любое��описание�продукции,�паспорт�безопасности�
химической�продукции,�аллергодиагностика�и�
подтверждение,�что�продукция�не�яв�ляется�генно-
модифицированной,�сертификаты�изготовителя�
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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