
 

Les présentes recommandations s'appliquent à l'utilisation du produit en tant qu’auxiliaire technologique ou additif dans le cadre d'une bonne pratique de production. Seule cette utilisation peut participer à la sécurité du produit final. 
Toutefois, nos fiches techniques sont basées sur nos connaissances et notre expérience actuelles et n’apportent que des informations générales sur nos produits. En raison des traitements préliminaires non connus et compte tenu des 
imprévus liés aux produits naturels à traiter, toutes les données sont fournies sans garantie et notre responsabilité se serait être engagée. Le respect des lois et règlements quant à l'utilisation de nos produits relève de la responsabilité 
de l’utilisateur. Toutes les informations sont sujettes à changement sans préavis. Nos conditions générales de ventes s’appliquent, se référer à www.erbsloeh.com. 
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Description du produit 
Trenolin® FlotPLUS est une pectinase liquide pour la clarification des moûts blancs/rosés par flottation. Sa formulation liquide riche 
en activité pectine méthylestérase diminue fortement la viscosité du moût tout en favorisant la floculation des bourbes, ces deux 
paramètres étant essentiels au procédé de flottation. 
Trenolin® FlotPLUS est exempt d’activité secondaire cinnamyl-estérase et donc n’entraîne pas de formation de vinylphénols 
indésirables. 
 
Produit conforme au règlement de la Commission européenne N° 934/2019 relatif aux pratiques œnologiques. L'utilisateur doit 
s’assurer du respect des réglementations nationales. La pureté et la qualité du produit sont testées en laboratoire. 
 
PLUS : nouvelle formulation gage d’un atout supplémentaire ! 
La gamme d'enzymes Trenolin® PLUS présente les caractéristiques suivantes: 

• Formule optimisée pour les vinifications modernes 

• Sans activité cinnamyl-estérase 

• Sans conservateur 

 
Mode d’emploi et dosage 
 

Application Temps d’action Dosage Trenolin® FlotPLUS 
(ml/hl) 

Moûts issus de raisins sains 1 - 2 heures 1 - 2  

Moûts de variétés riches en pectine 1 - 2 heures 3 - 6 

Moûts de vendanges altérées < 1 heure 4 - 8 

Température Les doses recommandées se réfèrent à une température d'application de 15 - 17 ° C. 

Mise en œuvre Incorporer l’enzyme au cours du remplissage de la cuve de stabulation située en amont du flottateur. 
Une dilution préalable de l’enzyme dans un peu d’eau ou de moût permettra une répartition 
homogène. 

Attention Les bentonites inactivant les enzymes, ne doivent donc être utilisée qu’après la dégradation 
complète de la pectine (test pectine). 

 
Conservation 
Stocker au frais. Refermer immédiatement et hermétiquement tout emballage entamé et l’utiliser rapidement. 
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Enzyme liquide pour la flottation des moûts blancs et rosés  
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