
Фермент для быстрого и улучшенного выделения цвета
и экстракции полифенолов при качественной�
мацерации
Высококачественный виноград, как правило, имеет более толстую кожицу, Rapidase Extra Color способ
ствует быстрому высвобождению цвета и полифенолов, содержащихся в кожице винограда. Его примене
ние минимизирует использование потенциально вредоносных механических технологий, таких как 
делестаж�(процесс,�при�котором�все�сусло�из�бродильного�чана�снизу�перетекает�естественным�
путем�в�запасной�бак,�расположенный�ниже.�Из�него�сусло�насосом�закачивается�обратно�в�
бродильный�чан�через�верх�и�разбрызгивается�на�шапку�из�мезги�при�помощи�ротационных�
разбрызгивателей).
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Rapidase Extra Color
Является микрогранулированным пектолитическим
ферментным препаратом с существенным
уровнем активности. Rapidase Extra Color
содержит незначительный уровень Циннамил
эстеразы и активные антоцианазы.

Применение  и дозировка

· Добавлять в мезгу как можно раньше во время
процесса мацерации
· От 2 до 3 г/100 кг:
    - для винограда с плотной кожицей или при его
раннем сборе : 3г/100 кг
    -при мацерации до 3 дней: 2.5 г/100 кг
    -при мацерации свыше 3 дней: 2г/100 кг
· Перед использованием препарат разбавляют 
10 раз
· Препарат активен при температуре от 10 до 50

0С , (от 50 до 122 0 F). Активность возрастает с ро-
стом температуры. При температуре выше 50 0С
Rapidase Expression Color деактивируется.
· Активен при наличии нормальной концентрации
SO2
· Активность фермента подавляется бентонитом.

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 готовы предоставить вам результаты тестиро
вания, а также помочь в проверке эффективности��� 
продуктов премиум класса в ваших  условиях.

Упаковка и хранение

· Выпускается в пластиковых коробках�емкостью�
100 г и 1 кг. 

· Хранить в сухом прохладном месте при�����������
температуре от 5 до 15 0С.

· После того, как продукт был открыт, его все еще
можно использовать до истечения срока годности,
указанного на упаковке.

Сравнение ферментов мацерации по содержанию
антоцианинов в вине Шираз, Лангедок, Франция

Спокойствие наступает с ферментами DSM.
Ферменты Rapidase производятся DSM, одним из немно-
гих мировых лидеров на рынке пищевых ферментов.
DSM имеет самую долгую историю производства фер-
ментов для виноде лия и берет на себя ответственность
за надёжность, благода ря программе Quality for lifeTM
(качество для жизни). Это обя зательство гарантирует
Вам, что любые ферменты, произве денные DSM, кото-
рые вы приобретаете, безопасны не только с точки зре-
ния качества, надёжности, воспроизводимости и просле-
живания, но также производятся безопасным и прове
ренным способом. Любая спецификация и любое  описа-
ние продукции, паспорт безопасности химической про-
дукции, аллергодиагностика и подтверждение, что про-
дукция не яв ляется генно-модифицированной, сертифи-
каты 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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