Trenolin®
Mash DF

Trenolin®
Super DF

Trenolin®
4000 DF

Trenolin®
Flot DF

Trenolin®
Bukett DF

Trenolin®
Filtro DF

Alle Trenolin®-Enzyme sind depsidasefrei. Diese Enzymreinheit ist Voraussetzung fir

Speziell entwickelt

fUr die MashZeration,
das enzymatisch
beschleunigte ,,Ziehen
auf der Maische*, kein
Bitterstoffeintrag

FUr schnelle Verarbei-
tung, beschleunigten
Saftablauf, geringere
Presszeiten, erhdhte
Presskapazitéten,
verbesserte Kldrung

Zur SUBreserveherstel-
lung, Verbesserung der
Kldrung und Filtration

Spezial-Flotationsen-
zym, hochreaktiv zur
schnellstmdglichen
Depekfinisierung for
einen idealen Auftrieb
der Trubteilchen

Zur verstarkten
Aromaausprdgung
durch Freisetzen
des sortentypischen
Buketts

Spezielles Kldr- und Filt-
rationsenzym, insbe-
sondere fUr schleim-
stoff- und kolloidbelas-
tete Maischen, Moste
und Jungweine aus
mit Botrytis belastetem
Lesegut

Zum strukturbildenden
Maischeaufschluss
wdahrend der Maische-
erwdrmung

Speziell entwickelt fir
die optimierte Mai-
scheerhitzung und zur
Dekanterentsaftung

FOr intensiv rote,
gehaltvolle Rotweine

FUr tiefrote, charak-
fervolle, fruchtige
Rotweine

FUr elegante, fruchtige
und schlanke Rosé-
und Rotweine

Hochaktiver Pektinasekom-
plex, auch zur ZerstUckelung
der schwer abbaubaren
Pektinbestandteile, den
sogenannten Hairy-Regions.
Enthdlt B-Glucosidase und
Proteinase-Begleitaktivitat

Wirkungsstarke Pektinase mit
gut abgestimmten Pektina-
seeinzelfraktionen

Pektinase mit guter pH-
Toleranz und hoher SO,
Vertréglichkeit

Spezielle Zusammensetzung

mit hohem Pekfinesterasean-
teil zur raschen Viskositatssen-
kung und Trubdestabilisierung

Pektinase mit glycosidspal-
tenden Begleitaktivitaten zur
Freisetzung aromaintensiver
Monoterpenalkohole

Pektinase mit breitem Spek-
frum an BegleitaktivitGten
zum Abbau von pflanzlichen
und mikrobiellen Kolloiden

Temperaturstabiler Pektina-
sekomplex mit Proteinasen
und Hemicellulasen, effektiv
bis 75 °C

Hochaktiver Pektfinase-
komplex mit cellulytischen
BegleitaktivitGten, auch zur
ZerstUckelung der schwer
abbaubaren Pektinbestand-
teile, den sogenannten Hairy-
Regions

Sehr wirkungsvolle Pektinase
mit ausgewdhlten Begleit-
akftivitéten zur vermehrten
Freilegung und Bildung freier
Anthocyane und deren Sto-
bilisierung

Hochaktive Pektinase mit
breitgefdchertem Spekirum
an mazerierenden Begleitak-
fivitGten zur Extraktion von
Gerb- und Farbstoffen

Pektinase zur schonenden
Farbintensivierung

die Erhaltung der Frische und der Aromastoffe im Wein sowie zur Férderung des

Lagerpotenzials. Die Trenolin®-Enzyme sind flUssig und daher sehr einfach in der An-
wendung. Die Ausnahme ist das granulierte Trenolin® Color DF. Trenolin® Color DF

muss vor der Anwendung in etwas Wasser gelést werden.Genaue Dosageempfeh-
lungen fUr jeden Anwendungsfall finden Sie in den jeweiligen Produktmerkblattern.
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FUr hochwertige, extrakt-
reiche Weine mit Lagerpo-
tenzial, Intensivierung des
Traubenaromas

Universell
einsetzbar

Besonders zur SUBreserve-
herstellung bei gesundem
Lesegut

Sehr kurze Reaktionszeit

Wirkung der glycosidischen
AktivitGten Uber einen
langen Zeitraum. Deshalb
Zugabe bereits zum Most
moglich

Glucanaseaktivitat auch
bei 8 °C, speziell auch zur
SUBreservebereitung von
hochwertigen, edelfaulen
Mosten

Vermeidung der Mar-
meladigkeit, weichere
Tanninstruktur, trotz frbherer
Trinkreife IGngere Haltbarkeit
der Weine

Harmonisch strukturierte
Weine mit schneller
Vermarktungsfahigkeit

FUr die klassische Maische-
gdrung, stabile Farbkom-
plexe, besonders bei Wei-
nen der Cyanidin-Gruppe

Gesteigerte Gerbstoff-
Catechin-Auslaugung unter
Vermeidung von Kernbit-
terstoffen. Besonders fir
Maischegdrung geeignet

FUr den einfachen
Rotweinausbau
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Klassische
Rebsorten wie
Riesling, Silva-
ner, Burgunder-
Gruppe

Alle WeiBwein-
sorten

Alle WeiBwein-
sorten

Alle WeiBwein-
sorten

Alle Bukettsorten

Moste und
Jungweine aus
belastetem
Lesegut

Froh-/Spétbur-
gunder-Gruppe

Lemberger,
Dornfelder

Gehaltvolle
Spatburgun-
der, Trollinger-
Gruppe

Cabernet
Sauvignon, Saint
Laurent, kraftige
Portugieser

Portugieser,
Trolinger, leichte
Spatburgunder

1-4 mL/
100 kg

3-8 mL/
100 kg
(L)

8-12mL/

100 L

2-8 mL/
100 L

10 mL/
100 L

10-20mL/

100 L

2-5mL/

100 kg

1-4 mL/
100 kg

3-10mL/
100 kg

1-49g/
100 kg

12-20 mL/
100 kg

So frih wie
maoglich auf
die Maische

In allen
Stadien der
Weinbereitung

Nach der
Pressung

In den Most

Most, ab-
klingende
Gdarung,

Jungwein

Most,
Jungwein,
SUBreserve

So frih wie
maoglich vor
der Maische-
erwdrmung

Nach RUck-
kUhlung der
Maische
(<55°C)

Zur Maische

Zur Maische

Zur Maische



