Trenolin® BouquetPVs

Flussige, depsidasefreie hochaktive Pektinase mit friihzeitiger aromafreisetzender Wirkung

Produkterlduterung

Trenolin® Bouquet™ s ist ein depsidasefreies aromafreisetzendes Spezialenzym.

Die neu entwickelte B-Glycosidase-Aktivitat kann in der Maische, im Most, wahrend der alkoholischen Garung und auch im Wein
angewendet werden.

Aufgrund der einzigartigen Charakteristik dieser B-Glycosidase erfolgt auch bei Vorhandensein von Zucker eine effektive
Freilegung von Aromen.

Glucose (%, w/v)
—R-Glycosid
Zuldssig nach Verordnung (EG) 934/2019 der EU-Kommission. Nationale inGTry;O:l'in?;OuquetPLUS

Regelungen sind vom Anwender zu prifen. Geprift auf Reinheit und Qualitat. —herkémmliches Aromaenzym (R-Glucosidase)

PLUS - Ein PLUS mehr durch neue Formulierung!

Folgende Eigenschaften charakterisieren Enzyme der Trenolin®"'Ys-Serie:
e  Optimierte und auf die heutige Weinbereitung angepasste Rezeptur
e  Depsidasefrei (frei von Cinnamoylesterase-Aktivitat)
e Freivon Konservierungsstoffen

Dosage
mL/100 L oder 100 kg Maische

Maische ca.7-10 In der Garung ca.5-10

Most ca.7-10 Wein ca. 10-15

Anwendungszeit Ublicherweise mindestens 1 Woche.

Tipp Die Wirksamkeit ist abhdngig von der Zugabemenge, der Temperatur und der Einwirkzeit. Die
Behandlungstemperatur sollte Gber 12 °C, besser tiber 15 °C liegen. Je warmer, umso effektiver ist
das Enzym. Die natdirliche Obergrenze liegt bei 55 °C.

Anwendung Die entsprechende Enzymmenge pro Gebinde mit etwas Flissigkeit verdiinnen, um eine bessere und
gleichmaRige Verteilung zu erreichen.

Vorsicht Bentonite inaktivieren Enzyme; deshalb sollte Bentonit vor der Zugabe abgetrennt werden oder die
Bentonitzugabe mind. 1 Woche nach der Zugabe von Trenolin® Bouquet®YS erfolgen.

Lagerung

Kahl lagern. Angebrochene Packungen sofort wieder dicht verschlieBen und zum baldigen Gebrauch vorsehen.
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