Enzimas Trenolin®

Trenolin® Trenolin® Trenolin® Trenolin® Trenolin® Trenolin® Trenolin®
Pexx Mash DF Bukett DF Frio DF Filtro DF Xtra Rouge DF
Tipo de vino | Blanco Blanco Blanco Blanco/tinto | Blanco/tinto | Blanco/tinto | Tinto
Indicacion Desfangado | Maceracion | Liberacién de |Desfangado a | Vendimia Maceracién | Maceracién
aromas temperaturas | botryzada
bajas

Objetivos - Recomendada | Reduccion - Aplicacion Maceracién a - Degradacién | - Libera las - Incrementa
para tratar las | del tiempo durante el Glti- | temperaturas de los glucanos | sustancias la extracciony
cepas carnosas | demaceraciéon | mo cuarto de la | bajas a partir procedentes de | del bouquet estabilizacién
y recias. de la uva. fermentacién. |de5 °C. la botrytis. y los taninos del color.

- Mejora el ren- | - Reduccién de | - Favorece la - Hidrdlisis de la | - Mejora de responsables |- Tintos jovenes
dimiento del la presion en la | liberacién de los| pectina rdpida y | la filtracién del sabor. y destinados a
mosto flor. prensa. aromas. eficaz. posterior. - Mejora la barrica.
- Clarificacion | . | imita el - Expresion del |- Optimizacién | - Acelera la au- | extraccionde | Tintos
rapiday com- | aporte de bouquet tipico | de la clarifica- | toclarificacion | Pigmentos estructurados,
pacta. polifenoles. de cada cion de mostos. | del mosto. detcolqr yde | establesy de
- Reduccidn - Reduccién variedad. - Mejor -Reduccién de | “1€aUINOS: un color muy
de riesgos de | de posibles - Liberacién de | rendimiento de | los coloides * Mejora el intenso.
oxidacion. influencias los terpenos prensado y ex- | relacionados | drenaje del - Limita la
-Mejora la negativas ligados. traccién menor | con la turbidez. | estrujado. extraccion de
filtracidn. microbioldgicas. de polifenoles | . Reduccién de IraQC|onesCide

) . amargos. la presion en la aninos y de

Acelera la au - Mejor rgnsa. coloides no

toclarificacion jor p deseados

del mosto. extraccion - Acelera la au- )

- Intensificacion del color del tolisis de leva-

de los aromas. sombrero. dura en crianza

L sobre lias.

- Reduccion de

los coloides

relacionados

con la turbidez.

- Mejora la

filtracion

posterior.

Dosis 1-2 mL por 1- 4 mL por 10 mL por 2-10 mL por |10 mL por 1-2 mL por 1-4 mL por
100 kg de 100 kg de 100 L vino 100 kg de uva | 100 kg de 100 kg de 100 kg de
uva uva (seguin temp.) | uva uva uva

Tiempo de Min.1h 2-4 h 2-4 dias 12hhasta6 |2-4hhasta | Min.1h Min.1h

accion/To T0>10 °C, T0>10 °C, TO >0 °C, h (segin T9) | 14 dias Tox5¢°C To >0 °C,
pref. »5 °C pref. 5 °C pref. »15 °C To>50C TO >0 °C, pref. >20 °C | pref. »15 °C

pref, »15 °C

Presentacion | Envase de Envase de Envase de Envase de Frasco de Envase de Envase de
5 Litros 1 Litro 1Litro 1 Litro 1 Litro 5 Litros 1Litro
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