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Fermentas Trenolin Mash Erbsloh

Trenolin® Mash - fermentas baltosioms vynuogéms,
spartinantis maceracija ir stiprinantis aromata

T re n 0 I I n ® Fermentas Trenolin Mash Erbsloh
M a S h D F gamintojo puslapis

ErbSIOh 34,15 € su PVM

Prekeés kodas: 3.202-1039.99

Prekés galimos pakuotés ar tipai:

ERBSI.C;)_Ii

Pakuoté: 100 g, 1 kg

Prekés apraSymas:

Fermentas Trenolin Mash Erbsloh

— tai skystas fermentinis kompleksas, specialiai sukurtas baltyju vynuogiy masés (mash) apdorojimui. Sio fermento
veikimas paremtas vadinamuoju ,,MashZeration* — tai fermentiSkai pagreitinta traiSkyty vynuogiy masés maceracija, kuri
padeda sutrumpinti technologini laika, padidinti sulCiy iSeigg ir iSrySkinti vynuogiy veislei budingus aromatus

Kodél verta rinktis Fermentas Trenolin Mash Erbsloh?

* v Greitesnis masés apdorojimas — sumazéja stovéjimo laikas pries spaudima.

¢ v[)] Intensyvesnis aromatas — dé¢l papildomos (-gliukozidazés fermentinés veiklos atsiskleidZia daugiau kvapniyjy
komponenty.

¢ v[2 Didesné sul¢iy iSeiga — geresnis laisvai tekanciy sulCiy atskyrimas be stipraus spaudimo.
¢ v[)] Sumazéja mikrobiologiné rizika — trumpesnis procesas mazina nepageidaujamy mikroorganizmy poveiki.
¢ V[l Maziau polifenoliy ir drumzliy — geresné skaidra, maZesnis spaudos slégis ir efektyvesnis vélesnis filtravimas.

* V[ Geresnis koloidiniy makromolekuliy skaidymas — leidZia iSgauti Svaresnj skonio profilj.

DPritaikymo sritys

Fermentas Trenolin Mash Erbsloh tinka visy rasiy baltyjuy vynuogiy masés apdorojimui — nuo aromatiniy (pvz., Muscat,
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Riesling) iki neutralesniy (Chardonnay, Pinot Blanc) veisliy. Tinka tiek maZos apimties, tiek didelio naSumo presavimo
sistemoms.

ZDozavimas ir naudojimo salygos Naudojimo sritis Dozavimas (ml / 100 L ar 100 kg) Temperatiira Veikimo laikas Baltyjy
vynuogiy masé 1-4 ml 15-17 °C (rekomenduojama) 2—6 val., priklausomai nuo pektino kiekio

Patarimas: fermento efektyvumas priklauso nuo dozés, temperatiiros ir laiko. Veiksmingiausias, kai pridedamas anksti —
tiesiai prie traiSkyty vynuogiy. Veikimo temperattra turi biiti ne maZesné kaip 12 °C, optimaliai — nuo 15 °C. VirSutiné
fermento aktyvumo riba — 55 °C
PMNaudojimo instrukcija

1. Paruoskite fermento kieki, praskieskite Siek tiek skys¢iu (vandeniu arba misos dalimi).

2. Supilkite i talpa su vynuogiy mase, tolygiai paskirstykite.

3. Nepridékite bentonito, kol pektinas néra pilnai suskaidytas (atlikti pektino testa).

4. Po fermentacijos — testi spaudima ar tolesni filtravima.

PAL.aikymo salygos
¢ Laikyti vésiai, idealiai — 0-10 °C.
¢ Saugoti nuo temperatiiry virs 25 °C.

¢ Atidarytg pakuote sunaudoti per trumpa laika, laikyti sandariai.

«/ Privalumuy santrauka
¢ Greitesnis technologinis procesas
¢ Aromaty intensyvumas
e Svaresnis sul&iy profilis

® MaZesnis spaudimo slégis

Patikimas fermento veikimas be Salutiniy junginiy (be depsidazés)

papildomiems klausimams

Nuotrauky galerija:
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@ o O Trenolin® Mash

Fermentas baltosioms vynuogéms

» Pagreitina maceracijg (-t‘

+ Aromaty intensyvurmas del papildomos
B-gliukozidazés veiklos

« Geresnis laisvai tekanciiy suléiy
atsiskyrimas

« Mazesnis polifenorliy ir drumzliy kiekis

« Efektyvesnis tolesnis filtravimas

Dozavimas

MWaudojimo sritis Dozavimas {mi / 100 L ar 100 kg)
Baltyjy vynuogiy 14 mi
Temperatira 15-17 *C

e

Rekomenduojama temperatira: daugiau kaip15 °C.
Kuo aukstesné temperatira, tuo fermentas
veikia efektyviau.
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