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Trenolin Bouquet Plus pektoenzym
Ptynny enzym pektolityczny o wysokiej czystosci, wyizolowany w celu uwolnienia aromatu. Nie zawiera depsydazy.
Opis produktu:

Trenolin Bouquet Plus to preparat enzymatyczny o wysokiej czystosci, rozktadajacy pektyny w zacierze
winogronowym, rozdrobnionych winogronach i moszczu. Trenolin Bouquet Plus niweluje skutki uboczne
rozszczepienia beta-glikozydowego, ktére w odniesieniu do danej odmiany wina, powodujg wyzwolenie zwigzanych
substancji zapachowych, np. alkoholi terpenowych. Typowy bukiet danej odmiany wina staje sie wyrazniejszy

i bardziej tresciwy, dzieki uwalnianiu aktywnych sktadnikéw smakowych owocdw.

Cel stosowania:
- Uwolnienie substancji aromatycznych ze skérek winogron
- Uwolnienie aromatu i substancji smakowych alkoholi terpenowych

Produkt i dziatanie:
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Réznorodny charakter win zawdziecza sie substancjom odpowiedzialnym poza bukiet, pochodzacym z winogron.
Jednakze u niektérych odmian winorosli te substancje sg obecne tylko w postaci zwigzanej i dlatego nie moga

w petni sie rozwing¢. Zdarza sie to najczesciej w przypadku odmian Traminer i Muskateller, a réwniez Scheurebe,
Kerner, Muller-Thurgau, Riesling i innych biatych win. Terpeny charakteryzujgce bukiet tych win wystepuja
najczesciej w formie zwigzanej, jako glikozydy terpenowe. Enzymy obecne w owocach, ktére moga uwolnic
pozadane terpeny, wystepujg najczesciej w niewystarczajacych ilosciach. Ponadto enzymy zawarte w drozdzach
réwniez nie radzg sobie z uwalnianiem terpentyn. Zwiekszenie uwalniania terpentyn zachodzi podczas
wydtuzonego czasu maceracji. Nie jest to jednak zalecane, ze wzgledu na zwiekszanie sie zawartos$ci substanc;ji
tanicznych oraz ryzyko mikrobiologiczne. W tej sytuacji poméc moze dodanie odpowiedniego enzymu. Trenolin
Bouquet Plus jest preparatem enzymatycznych oczyszczonym w specjalnym procesie, dzieki czemu jest wolny od
niepozadanych dziatan depsydazy i oksydazy, co skutkuje zachowaniem swiezosci charakteru danej odmiany.

Dawkowanie i stosowanie:

Najlepszym czasem na zastosowanie Trenolin Bouquet Plus jest dobiegajaca kohca fermentacja. Dawka

w przyblizeniu 10mL/100L moze by¢ dodana bezposrednio, mieszanie nastepuje poprzez aktywnos¢ fermentacyjna.
Najlepszym moment na dodanie jest ostatni kwartat procesu fermentacji, gdy resztkowa gestos¢ moszczu wynosi
15-25° Qechsle. Istnieje réwniez mozliwos¢ dodawad Trenolin®Bukett do mtodego wina. Dawkowac nalezy
jednakze bezposrednio po zakonczeniu fermentacji, gdyz na tym etapie temperatura jest w dalszym ciggu
wystarczajgco wysoka (jesli to mozliwe powyzej 15°C). Na aktywnos¢ enzymatyczng Trenolin Bouquet Plus nie ma
wptywu zwyczajowa zawartos¢ alkoholu w winie (do 16% objetosci) oraz prawnie dopuszczona maksymalna dawka
SO2.

Uwaga: Bentonit inaktywuje enzymy i w zwigzku z tym nie moze by¢ dodany przed zakohczeniem czasu dziatania
enzymu.

Stosowanie Trenolin Bouquet Plus nie jest zalecane w odniesieniu do win czerwonych. Moze to powodowac utrate
koloru.

Przechowywanie:
Przechowywa¢ w chtodnym i suchym miejscu. Otwarte opakowania natychmiast szczelnie zamkna¢.

TRENOLIN BUKETT to preparat enzymatyczny do rozktadu pektyny w zacierze i moszczu. Ponadto cechuje go
aktywnos¢ beta-glukozydazy, ktéra uwalnia skfadniki aromatyczne wina (terpeny). Poprzez uwalnianie naturalnych
terpendéw z aromatycznych odmian winorosli wino staje sie jeszcze bardziej aromatyczne i petniejsze.

Dawkowanie: enzym nalezy dodac w ostatniej fazie fermentacji, do mtodego wina. Zalecana dawka: 10 ml/hl.
Rozproszenie preparatu w catej objetosci wina zapewni aktywnos$¢ fermentacyjna drozdzy. Enzym najlepiej dodac
kiedy zawartos¢ cukru resztkowego wynosi okoto 4 - 6 g/l.
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