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Trenolin® Suparus
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Trenolin® Super Plus to wysoce aktywna ptynna pektynaza, ktéra zapewnia szybka degradacje pektyny. Dzieki
zastosowaniu preparatu czas ttoczenia (wyciskania) soku ulega znacznemy skréceniu, a wydajnos¢ ttoczenia
wzrasta. W soku osigga sie szybka i zwartg sedymentacje osadu, a kolejne etapy filtracji s znacznie
efektywniejsze.

Dawkowanie
Czerwone/Biate Winogrona: 8 ml/hL, Sok: 3 ml/hL, Wino: 5 ml/hL

Stosowanie
Optymalna temperatura stosowania preparatu: 15°C (59°F), ale Trenolin Super dziata juz w temperaturze 12°C
(54°F). Im wyzsza temperatura, tym bardziej aktywny enzym.

Dodaj do niewielkiej ilosci soku/wina i doktadnie wymieszaj przed dodaniem do naczynia.
Minimalny czas kontaktu to 1 godzina i dtuzszy czas kontaktu jest korzystny.

Przechowywanie
Przechowywa¢ w chtodnym miejscu.

Destiller - Anna i Seweryn Fabijaniak
ul. Grunwaldzka 37 Godziny pracy

DESTILLER 37-560 Pruchnik Poniedziatek - piatek 8:00 - 18:00
Tel.: +48 660 143 042 www.destiller.pl
E-mail: biuro@destiller.pl
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