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Enzimas Trenolin®

Trenolin® Trenolin® Trenolin® Trenolin® Trenolin® Trenolin®
Pexx DF Mash DF Bukett DF Frio DF Filiro DF Rouge DF

Tipo de vino blanco blanco blanco blanco/tinto blanco/tinto tinto
Indicacién Desfangado Maceracion Liberacién de Desfangado a Vendimia Maceraciéon
aromas temperaturas bofryzada
bajas
Objetivos Recomendada  Reducciéon Aplicacion du- | Maceracion Degradaciéon Incrementa la
para tratar las del tiempo de rante el Ultimo | a temperaturas de los glucanos | extracciény
cepas carnosas | maceracion cuarto de la bajas a partir procedentes de | estabilizacion
y recias de la uva fermentacion de 5°C la botrytis del color
Mejora el Reduccion de Favorece la Hidrdlisis de la Mejora de la Tintos jovenes
rendimiento del | la presion en la liberacién de pectina rdpida filtracién pos- y destinados
mosto flor prensa los aromas y eficaz terior a barrica
Clarificacién Limita el Expresion del Optimizacion de | Acelera la auto- | Tintos estructu-
répiday aporte de bouquet tipico | la clarificacion clarificacién del | rados, estables y
compacta polifenoles de cada varie- = de mostos mosto de un color muy
dad intfenso
Reduccion Reduccion de Liberacion de Mejor rendimien- = Reduccién de Limita la extrac-
de riesgos de posibles influen- | los ferpenos to de prensado los coloides rela- = cién de fraccio-
oxidacién cias negativas ligados y extraccion cionados conla | nes de taninos y
microbiolégicas menor de polife- | furbidez de coloides no
noles amargos deseados
Mejora la Acelera la auto- Mejor extraccién | Reduccién de
filtraciéon clarificacion del del color del la presion en la
mosto sombrero prensa
Intensificacion Acelera la autdli-
de los aromas sis de levadura
en crianza sobre
Reduccion de lias
los coloides rela-
cionados con la
furbidez
Mejora la filtra-
cién posterior
Dosis 1-2 mL por 1-4 mL por 10 mL por 2-10 mL por 10 mL por 1-4 mL por
100 kg de uva 100 kg de uva 100 L vino 100 kg de uva 100 kg de uva 100 kg de uva
(segun tempe-
3 ratura)
( Tiempo de accién/ | Min. 1 h 2-4 h 2-4 dias 1-2 h hasta 6 h 2-4hhasta 14 dias |+ Min. 1 h
Temperatura T¢>10°C, T¢>10°C, T¢>10°C, (segun tempera-  T°>10°C, T9>10°C,
pref. >15°C pref. >15°C pref. >15°C fura) T*>5°C pref. >15°C pref. >15°C
( Presentacion Frasco de Frasco de Frasco de Frasco de Frasco de Frasco de
1 Litro 1 Litro 1 Litro 1 Litro 1 Litro 1 Litro
" F
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