A pesar del continuo esfuerzo para ase-

qurar que la informacion proporcionada
en este documento sea correcta, ningun
parte incluida en €l deberé ser interpretada

para implicar una representacion o garan-

tia con respecto a la exactitud, actualidad

0 integridad de dicha informacion. Se re-

serva el derecho de mocificar el contenido
de este documento sin previo aviso. Por
favor, pngase en contacto con nosotros

para solicitar la Gitima version de este do-

cumento 0 para obtener mas informacion.

&N EHS Ex Color

Enzima para grandes vinos tintos

Rapidase® Ex Color es una formulacion
enzimdtica pectolitica que deriva de una cepa
seleccionada de Aspergillus niger. Ademas de
sus actividades enzimaticas principales, esta
especifica formulacion contienen actividades
enzimaticas secundarias fundamentales cuyo
objetivo es una extraccion dptima durante la
maceracion de uvas tintas de calidad.

* Rapidase® Ex Color contiene hemicelulasas
para una optima extraccion de los hollejos de
las uvas durante toda la maceracion.

* Rapidase® Ex Color contiene naturalmente
niveles insignificantes de antocianasas para
una mayor tonalidad roja.

* Rapidase® Ex Color contiene naturalmente
niveles insignificantes de cinamil esterasa para
preservar el frescor del aroma del vino con
maceraciones prolongadas.

Caracteristicas enologicas

¢ Reduce al minimo el uso de métodos fisicos no
especificos como bazuqueos y délestage.

o Permite la liberacion temprana del contenido de los
hollejos gruesos de uvas de elevada calidad.

¢ Permite un mejor escurrido.

* Dona redondez y volumen al vino.

* Mejora la clarificacion del vino.
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Caracteristicas fisico-quimicas

Rapidase® Ex Color es un producto microganulado facil

de usar:

e Activo de 10 a 50 °C. La actividad aumenta con la
temperatura, el calor excesivo podria inactivar
Rapidase® Ex Color.

e Activo dentro del intervalo de pH del vino y en presencia
de concentraciones normales de SO,.

e Es eliminado con bentonita.

Modo de empleo

o Diluir antes de la adicion. Las enzimas enoldgicas tienen
una estabilidad limitada una vez diluidas en agua pura.

o Adicionar lo antes posible durante la maceracion

Dosis normales de uso

¢ De 20 a 30 g/Tonelada de uva. La dosis mas baja es
aplicada sobre uvas despalilladas.

Facil dosificacion

Diluir 100 gramos en 1 litro de mezcla 50/50 de agua

limpia y mosto de uva.

o Para uvas despalilladas utilizar 200 ml de la solucion
preparada por tonelada de uva.

e Para el racimo entero utilizar 300 ml de la solucion
preparada para 1 tonelada de uva..

Manipulacion

e El producto no es inflamable.

e En caso de contacto con los 0jos o |a piel, lavar abun
dantemente con agua.

¢ | a ficha de datos de seguridad, la ficha de especifica
ciones de producto y el certificado de alérgenos estan
disponibles previa peticion.

Envases y conservacion

* Rapidase® Ex Color esta disponible en cajas de plastico
de 1009 y1kg.

o Rapidase® Ex Color debe ser conservado en un lugar
fresco y seco entre 5y 15 °C.
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