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Trenolin Bukett DF

Vysokopurifikovany pektolyticky
enzym na uvolnovanie
aromy z hrozna

POPIS PRODUKTU

TRENOLIN BUKETT DF je vysokopurifikovany enzymaticky preparat na odburanie pektinu v rmute a muste. Okrem
toho sa vyznacuje betaglukozidazovou aktivitou, pomocou ktorej sa uvolfiuju do vina Specifickeé viazané aromaticke
komponenty (terpéng). Uvolnenim prirodzenych terpénov z aromatickych odréd hrozna, sa vina stavaji aromaticky
silnejSie a pInsie. Cistota a kvalita je kontrolovana odbornym laboratériom firmy Erbsldh Geisenheim. Kvalita je
certifikovana podla ISO 9001.

UCGEL POUZITIA

Buket zdravého vina je determinovany buketnymi latkami nachadzajlcimi sa vo vychodzej surovine, t.j. v hrozne. Tieto
buketné latky su v hrozne pevne viazané, a pri beznom spracovani sa do mustu dostavaju v obmedzenom mnozstve.
Najvyraznejsie je to pri aromatickych odrodach ako napr. Tramin, Ir§ay, Muskat ale aj Miller Thurgau, Rynsky rizling a
pod. Enzymy s betaglukozidazovou aktivitou, sa nachadzaju aj v hrozne. Ich koncentracia je v8ak taka nizka, ze
pozadovany efekt ziskania ardmy je mozny ich péscbenim pocas dlhdieho €asu, t.j. odlezanim rmutu pocas niekolkych
dni. Tento spdsob je v8ak nevyhodny z hladiska nutného sirenia rmutu a extrakcie neZiaducich polyfenolickych latok,
ktoré potom vo vine spdsobuju problemy so stabilitou a senzorikou. Nezanedbatelné je aj nebezpecenstvo
mikrobiologickej kontaminacie mustu. NajvyhodnejSim rieSenim je pouzitie preparatu  TRENOLIN BUKETT DF, &im sa
odstrania neziaduce vedlajie u€inky nakvasania rmutu.

DAVKOVANIE A POUZITIE

Najlepsim okamihom na pouzitie enzymu TRENOLIN BUKETT DF je doznievajice kvasenie. Doporuéena davka 10ml/hl
sa mdze priamo pridat do dokvasajiceho mladého vina. O premieSanie sa postara doznievajuca kvasna aktivita
kveg.iniek. Najlepsim okamihom na pridanie enzymu je posledna Stvrtina kvasenia, kde obsah zbytkového cukru je ca. 4-
6 °CSN.

Pozadované mnozZstvo enzymu sa rozpusti v cca. 5 nasobnom mnoZstve vina a vieje sa do kvasnej nadoby. PouZitie v
mladom vine je tiez mozné, ale teplota vina by nemala klesnut pod 15°C. Enzym nedoporu¢ujeme pouzivat pri vyrobe
cervenych vin, pretoze pésobenim enzymu moéze dojst ku strate farebnosti. Tak isto po¢as pdsobenia enzymu prosime
aby ste nepouzivali Ziadne preparaty na baze bentonitu. Ako je zname bentonit absorbuje bielkoviny a kazdy enzym je
Vo svojej podstate bielkovina. Po dosiahnuti pozadovaného ucinku, je mozné bez problémov ¢irit' aj bentonitom.

Pokusy v prevadzkovych podmienkach dokazali Z2 TRENOLIN BUKETT DF sa vyborne osvedcil pri aromatickych
odrodach hrozna, ale aj pri odrodach ako je Rynsky rizling, Veltlinske zelené a MullerThurgau.

SKLADOVANIE

Skladovat v chlade a v suchu. Otvorené balenia dobre uzavriet a ¢o najskor spotrebovat’

UPOZORNENIE!
Vyrobca neruci za nasledky pouZitia preparatov, ktoré nezohladfiuju doporu¢ené aplikacie.

N3 navod na pouzitie virobku a nase doporucenie k osetreniu si zalozené na momentalnom stave nasich skusenosti. Pre to, Ze ndm vo viisine pripadov nie je znamy predchidzajici sposob osetrenia , a touto neznalostou by mohlo prist k
nespravnej aplikicii vyrobku pri spracovani / alebo osetreni /, si tieto doporucenia iba vieobecnej povahy a slizia ako rada uzivateTovi. Bez zvladtneho pisomného prehlisenia z nasej strany, ktoré by sa tykalo konkrétmeho problému, nemaji
tieto vieobecné pokyny ziadnu pravnu zéviiznost' ani zaruku. Vetky informacie zodpovedaji sti¢asnym pravnym predpisom EU



