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Trenolin Frio, to ptynny pektoenzym

Specjalny, efektywny ptynny enzym pektolityczny, dziatajacy podczas maceracji oraz klaryfikacji w niskich
temperaturach, nawet 50C. Nie zawiera depsydazy.

Opis produktu:

Trenolin®Frio DF jest ptynnym, silnie aktywnym specyficznym enzymem przeznaczonym do szybkiego,
skutecznego rozktadu pektyny w zacierze i moszczu, podczas zimnej maceracji i zimnego klarowania, juz

w temperaturze od 5°C. Preparat zapewnia zwiekszong wydajnos¢ ttoczenia moszczu, nawet w bardzo niskich
temperaturach, oraz wspomaga klarowanie moszczu podczas winifikacji. Trenolin® Frio DF jest wolny od

depsydazy.
Produkt i dziatanie:

Dzieki zoptymalizowanemu potgczonemu dziataniu wyselekcjonowanych innowacyjnych sktadnikéw Trenolin® Frio
DF przeprowadza skuteczng degradacje pektyny, juz w temperaturze od 5°C. W zacierze najlepiej rozpuszczajg sie
pektyny o duzej zdolnosci do wigzania wody - z czego wynika wysoka lepkos¢ - i ich hydroliza prowadzi do
poprawy uzysku soku przy niskim nacisku prasy. Dzieki temu zmniejszona jest absorpcja niepozadanych gorzkich
substancji taninowych. Zastosowanie Trenolin® Frio DF jest wysoce ekonomiczne ze wzgledu na doskonata
wydajnos¢ w stosunkowo krétkim czasie kontaktu, a takze przy bardzo niskich temperaturach.

Cel stosowania:

e Szybka, skuteczna hydroliza pektyn w biatym i czerwonym nastawie w trakcie procesu maceracji na zimno
juz w 5°C.
e Poprawa wydajnosci ttoczenia w przypadku zbierania winogron przy niskich temperaturach, szybsza

! Destiller - Anna i Seweryn Fabijaniak
iyl ul. Grunwaldzka 37 Godziny pracy
1. ]]E ST [ L L EH 37-560 Pruchnik Poniedziatek - pigtek 8:00 - 18:00

Tel.: +48 660 143 042 www.destiller.pl
E-mail: biuro@destiller.pl



mailto:biuro@destiller.pl
https://www.destiller.pl

Wygenerowano dnia: 2025-04-25 13:40

DESTILLER

ekstrakcja soku przy mniejszej sile nacisku oraz jednoczesne ograniczenie wychwytu cierpkich substancji
tanicznych

Promowanie uwalniania prekursoréw aromatu podczas zimnej maceracji moszczu biatych win

Wspieranie uzyskania koloru podczas zimnej maceracji moszczu czerwonych win przed fermentacjg

w miazdze

Optymalizacja klarowania moszczu, dzieki catkowitej degradacji pektyn w niskich temperaturach klarowania
od 5°C

Przys$pieszenie klarowania przy uzyciu np. sSrodka Seporit PORE-TEC, w procesie sedymentacji.
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