ERBSLOH

Geisenheim

Produkterlauterung

Trenolin® Opti DF ist ein hochaktives Pektinasekonzentrat mit einem ausgewogenen Aktivitatsspektrum
der erforderlichen Hauptfraktionen Pektinesterase, Polygalakturonase und Pektinlyase. Es ist frei von uner-
wiinschter Depsidaseaktivitat. Trenolin Opti® DF ist ein leicht lésliches Feingranulat. Es wird bei der
WeiBweinbereitung universell zur Maische-, Most- und Jungweinbehandlung eingesetzt.

Zuldssig nach den derzeit gultigen Gesetzen und Verordnungen. Fachlaborgeprift auf Reinheit und Quali-
tat.

Behandlungsziel

Fiir den jeweiligen Anwendungsfall bietet der Einsatz von Trenolin Opti® DF folgende Vorteile:

Maische:

o Bessere PreRbarkeit, kiirzere PreRzeiten, Steigerung der Pressenkapazitét

e Hoherer freier Saftablauf, geringere Extraktion von Gerb- und Bitterstoffen durch niedrige Predriicke

Most:

e Zeitgewinn bei der Mostentschleimung, héhere Klargrade der Moste; Verbesserung der Klarschénung
und Filtrierbarkeit

Jungwein:

o Bessere Selbstklarung, Steigerung der Schonungsmittelwirkung und Filterleistung

Produkt und Wirkung

Trenolin® Opti DF gewhrleistet durch seine ausgewogene Komposition der Enzymaktivititen einen ra-
schen und vollstdndigen Pektinabbau, sowie einen weitgehenden Abbau an pflanzlichen Stér- und Schleim-
stoffen.

Trenolin® Opti DF ist ein nach einem speziellen Verfahren gereinigtes Enzympraparat. Stérende Depsidase-
und Oxidase-Nebenaktivitaten sind dadurch entfernt. Die sortentypische Frische wird damit gefordert.

Dosage und Anwendung

Die Wirksamkeit ist abhdngig von der Zugabemenge, der Temperatur und der Einwirkzeit. Die Behand-
lungstemperatur sollte moglichst tiber 10 °C, besser bei 15 °C oder héher liegen. Je wéarmer, um so groRer
ist die Effektivitat des Enzyms. Die natiirliche Obergrenze liegt bei 55 °C.

Bei der Zugabe wird das Granulat in einer kleinen Menge Wasser geldst, dem Gebinde zugegeben und ein-
gerihrt. Es ist auf eine gute Verteilung zu achten.

Anwendungsfall Trenolin® Opti DF-Dosage
(9/100 kg bzw. )

Maische 2-3

Most 1-3

Jungwein 1-2

Die Einwirkzeit des Enzyms richtet sich nach dem Anwendungsfall und sollte mindestens 1 Stunde betra-
gen. La&ngere Einwirkzeiten sind vorteilhaft und kénnen durch eine friihzeitige Zugabe bereits auf die Trau-
ben, in die Mihle, auf die Maische oder auf die Pressse erreicht werden.

Bei Ublichen Alkoholgehalten in Wein (bis 16 %Vol) und im Rahmen der gesetzlich vorgegebenen maxi-
malen SO,-Dosagemengen werden Trenolin®-Enzyme in ihrer Wirksamkeit nicht beeintrachtigt. Bentonit
inaktiviert das Enzym, deshalb darf es erst nach Ende der Enzymeinwirkzeit zudosiert werden.

Lagerung
Trocken und kuhl lagern. Anbruchpackungen dicht verschliefen und zum baldigen Gebrauch vorsehen.
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