Enzimi
Rapidase ® X-Press
Rapidase © Ex Color
Rapidase ® VinoSuper
Rapidase © CX
Rapidase ® CB
Rapidase © Filtration

Delvozyme®

AR 2000

Formulato
mG : microgranulare
L : liquido

Formulato
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Guida all'uso degli enzimi DSM

Per maggiori informazioni sui singoli prodotti consultare www.DSM-Oenology.com

Caratteristiche
degli enzimi
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Pectinasi (grablnasu iy UUU
galattanasi...)
Pectinasi, emicellulasi
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Pectinasi

Pectinasi + B-glucanasi (T°=
15°C, 59°F)

Lisozima

Pectinasi, glicosidasi

Consigli d'uso

X: Impiego possibile

XX : Impiego consigliato

XXX : Impiego fortemente raccomandatc

Vino bianco

Defecazione statica,
flottazione, centrifugazione
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Filtrazione
Prevenzione malolattica
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Aggiunta su
U :uva

M : mosto
V :vino

Applicazioni
o il
o =
2 2
k) @
35 S
“u [}
@] (=
IS o
g it
£ [
= |
<

uUuu
VvV
VVV

Macerazione
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Vino rosso

Ottimizzazione pressatura

DSM L

Filtrazione

VW

Prevenzione malolattica
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Affinamento sulle fecce

VW



