
Guía de selección de las enzimas
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Rapidase® X-Press mG & L
Pectinasas (arabinasas, 
galactanasas…)

U U U U U U M M U U

Rapidase® Ex Color mG Pectinasas, hemicellulasas
UUU U U

Rapidase® TE L
Pectinasas termoresistentes, 
hemicellulasas

UUU UUU M M M

Rapidase® VinoSuper L Pectinasas
U U U U M M M

Rapidase® CB mG Pectinasas
U U M M M

Rapidase® CR mG Pectinasas
M M M V V V V

Rapidase® Filtration mG
Pectinasas + β-glucanasas ( T°≥ 
15°C)

M M M V V V V V V V V V V V V

AR 2000 mG Pectinasas, glucosidasas UU M M M V V V

     mG : micro granulado
     L : líquido
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Enzimas

Características de las 
enzimas

Applicación
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Addición sobre    
U : uva      
M : mosto      
V : vino                                                                                                             

Recommendación    
X: Uso posible 
XX : Uso recomendado
XXX : Uso optimo


