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Fermentas Trenolin ROUGE DF Erbsloh

z Fermentas Trenolin ROUGE DF Erbsloh — fermentas
re n 0 I n intensyviam raudonojo vyno spalvos ir skonio iSgavimui
Fermentas Trenolin ROUGE DF Erbsloh yra idealiai
pritaikytas, skystas, be deapsidazés, raudonojo vyno
fermentas, skirtas raudonyjy vynuogiy maceracijai.

D F papildomiems klausimams

113,13 € su PVM
Prekés kodas: 3.202-546.99

ERBSLOH

Prekés galimos pakuotés ar tipai:

Pakuoté: 100 g, 1 kg, 2,5g,5¢

Prekés aprasSymas:
Fermentas Trenolin ROUGE DF Erbsloh

— tai aukstos kokybés skystas fermentas, sukurtas specialiai raudonojo vyno gamybai per vynuogiy masés fermentacijg ir
termomaceracija. Sis pektinazés pagrindu sukurtas fermentas padeda iSgauti vaisiskus, §velnius ir intensyvios spalvos
raudonuosius vynus. Idealiai pritaikytas, skystas, be deapsidazés, raudonojo vyno fermentas, skirtas raudonyjy vynuogiy
maceracijai.

Pagrindiniai privalumai:

¢ Skatina subalansuotg antocianiny ir taniny ekstrakcija, uZtikrinant gily spalvos intensyvuma ir harmoningg skoni.

¢ Tinka naudoti raudonojo vyno brandinimui barikuose, i§laikant vyno struktiirg ir aromata.

e Fermentas yra be depsidazés (cinnamyl esterazés), todél iSvengiama nepageidaujamy Salutiniy reakcijy, galinciy
pakenkti vyno skoniui ar aromatui.

¢ Laboratoriskai patikrintas dél grynumo ir kokybés.

Naudojimo sritys:

Fermentas Trenolin ROUGE DF Erbsloh rekomenduojamas naudoti visy tipy raudonojo vyno gamyboje, ypac siekiant
iSgauti vaisiskus, Svelnius ir intensyvios spalvos vynus. Jis tinka tiek tradicinei masés fermentacijai, tiek termomaceracijos
procesams.
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Dozavimas ir naudojimas:
Dozavimas priklauso nuo temperatitiros ir norimo poveikio:
e Maseés fermentacija po vynuogiy sutraiSkymo:
o 8-10 mL / 100 kg masés
¢ Termomaceracija po atvésinimo (~20 °C):
o 6-8 mL / 100 kg masés
¢ Termomaceracija po atvésinimo (~50 °C):
o 3-5 mL / 100 kg masés
Rekomenduojama temperattira: 15-17 °C. Fermento veiksmingumas priklauso nuo kiekio, temperataros ir reakcijos laiko.
Aukstesné temperattra padidina fermento efektyvuma, taciau natarali virSutiné riba yra 55 °C.
Naudojimo instrukcija:

PrieS naudojima fermenta praskiesti nedideliu kiekiu skyscio, kad buty uZtikrintas tolygus paskirstymas inde. Fermento kiekis
vienam indui iStirpinamas nedideliame kiekyje skys¢io, norint uZtikrinti geresnj paskirstyma.

Véliau, idéjus i inda, gerai sumaiSomas.
Svarbu: bentonitas inaktyvuoja fermenta, todel ji naudoti galima tik tada, kai pektinas jau pilnai suskaidytas.
Laikymo salygos:

¢ Laikyti vésioje vietoje.

¢ Atidarius pakuotg, buitina sandariai uzdaryti ir sunaudoti kuo greiciau.

¢ Galiojimo laikas nurodytas ant pakuotés.

Prekés ir poveikis

Trenolin® Rouge DF iSlaisvina beveik visas vynuogiuy dazanciasias medziagas. Tuo paciu metu, iStraukia taninus, kurie
suteikia vynui buidinga charakterj. Individualios kontrolés priemoné leidZia pasirinkti fermentacijos procesa ir kontakto
trukme bei pertrauky laika. Trenolin® Rouge DF veikimo reZimas uZtikrina, kad buity uzkirstas kelias pernelyg didelei taniny
ir koloidy frakcijai. Trenolin® Rouge DF yra specialiu budu iSgrynintas fermentinis preparatas, todél jis savo sudétyje neturi
depsidazés ir oksidazés Salutinio poveikio, tokiu bidu sustiprinamas vynuogiy veislés charakteris ir SvieZumas.

Dozavimas

Taikymo badas

Idéjimo momentas

Trenolin® Rouge DF dozavimas (ml/100 kg)
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Fermentacija su luobelémis

Po sutraiskymo

8-10

Termovinifikacija

Po atvésinimo (apie 20°C)

6-8

Termovinifikacija

Po atvésinimo (apie 50°C)

3-5

Teisinis atitikimas ir kokybé:

Produktas atitinka ES reglamenta Nr. 2019/934. Leistinas pagal $iuo metu galiojancius istatymus ir teisés aktus. Grynumas ir
kokybeé irodyti specializuotose laboratorijose.

gamintojo puslapis

Nuotrauky galerija:
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TRENOLIN® ROUGE

FERMENTAS RAUDONOJO VYNO GAMYBAI

Pagrindiniai privalumai:

Ll + Skatina antocianiny ir taniny ekstrakcija
» Tinka vyno brandinimui barikuose

« Be depsidazés (cinnamyl esterazés)

« Laboratoriskai patikrintas dél grynumo

Naudojimo sritys:

Visy tipy raudonajam vynui gauti

Dozavimas:

« Mases fermentacija po sutrai$kymo: 8-10 mL
/100 kg /100 kg

» Termomaceracija (20 °C): 6-8 mL /100

« Termomaceracija (50 °C): 3-5 mL /100
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