
Bien qu’un soin optimal ait été accordé afin
de veiller à ce que les informations fournies
soient précises, aucun élément contenu ici
ne peut être interprété comme impliquant
une quelconque représentation ou garantie
quant à la précision, à l’actualité ou à l’ex-
haustivité de ces informations. Le contenu
du présent document est sujet à des chan-
gements sans préavis. Veuillez nous con-
tacter pour obtenir la dernière version de ce
document ou de plus amples informations.
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Cépage : Pedro Ximenez.
Température 16 °C.

Réf. du test: Chile, 2000

Rapidase® Vino Super, 2 ml/hl, 3 h
Pectinase, 3 ml/hl, 7 h

% lies NTU du jus clair

- 74 %

- 82,6 %

DSM Food Specialties
P.O. Box 1, 2600 MA Delft -The Netherlands
TRN 27235314
www.dsm-oenology.com / www.dsm-foodspecialties.com

Pour assurer une clarification optimale et rapide
des moûts de raisin, une préparation enzyma-
tique doit contenir la gamme d'activités pectoly-
tiques adaptées.
Dans les conditions acides du moût, les protéines,
chargées positivement, sont entourées de pecti-
ne soluble chargée négativement. Ces particules
en suspension présentent une charge extérieure
négative. Elle se repoussent mutuellement et sta-
bilisent le trouble. 
L'ajout au moût d'une préparation de pectinase à
forte activités endopolygalacturonase et pectine
méthylestérase, permet la diminution rapide de
la viscosité nécessaire pour la filtration ou la cen-
trifugation. Dans une deuxième phase, l'hydroly-
se de la pectine découvre les charges positives
des protéines. 
L'agrégation des particules de charges opposées
permet une sédimentation rapide et l'obtention
de bourbes plus compactes.

Rapidase® Vino Super, utilisée sur moût après
pressurage, optimise la clarification et la décan-
tation des jus.

Mode et dose d’emploi
■ 1 à 3 ml/hl de moût. Le dosage dépend de la tempé-
rature de la durée du contact.
■ Diluer dans 10 fois son poids de moût et d’eau.

Caractéristiques
■ Rapidase® Vino Super est une enzyme pectolytique
GRAS issue d'une culture d’Aspergillus niger.
■ Rapidase® Vino Super est une préparation enzyma-
tique pectolytique liquide facile d’emploi.
■ Rapidase® Vino Super est active de 10 à 55 °C.
L'activité augmente avec la température.
■ Rapidase® Vino Super est active dans la gamme de
pH du vin et pour des teneurs normales de SO2.
■ Rapidase® Vino Super contient des niveaux naturelle-
ment faibles d'activités cinnamyl estérase.
■ Rapidase® Vino Super est éliminé par la bentonite.

Une efficacité reconnue

Précautions d’emploi
■ Cette préparation enzymatique n’est pas inflammable.
■ En cas de contact avec la peau ou les yeux, rincer
abondamment à l'eau.
■ Une fiche sécurité produit et l’ensemble des certificats
sont disponibles sur demande.

Conditionnement et conservation
■ Rapidase® Vino Super est disponible en bidons de 1 et
20 kg.
■ Rapidase® Vino Super doit être conservée au frais
entre 4 et 8 °C.

Enzyme de dépectinisation pour la clarification des
moûts de raisins
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