POPIS VYROBKU

Trenolin® Rouge DF je mimofédrgl, kapalny enzym na vyrobu Cervenych vin a pro
osetfeni cervenych rmutt. Trenolin~ Rouge DF je bez depsidazy.

Povoleny podle souc¢asnych platnych zakont a nafizeni. Testovan odbornou laboratofi
na Cistotu a kvalitu.

CiL OSETREN{

Vytvafeni intenzivné Cervenych, hodnotnych vin s pevnymi tfislovinami. Vznikaji
kompaktni, stabilni a barevné intenzivni Cervend vina. Vytéznost barvy se s Trenolin®
Rouge DF optimalizuje jak pfi rmutovém nakvaseni, tak také u ohfatého rmutu.
Vytéznost se diky Trenolin® Rouge DF zvysio 5 — 8 %.

PRODUKT A UCINEK

Trenolin® Rouge DF uvoliiuje témét vSechna barviva, ktera jsou v hroznech k dispozici
a soucasné také probiha uvoliiovani tfislovin a tim vytvatri v ¢ervenych vinech sviij
typicky, hodnotny charakter. Individualni moznosti ovlivnéni jsou déany cilenym
pouzitim enzymu, metodou vinifikace a zm&nou doby plisobeni. Pisobenim Trenolin®
Rouge DF se zabrani nadmérnému uvolnéni nezadoucich frakci tfislovin a koloidd.
Trenolin® Rouge DF je enzym vycistény specialni metodou. Rusivé vedlejsi aktivity
jako depsidaza a oxidaza jsou odstranény a tim se podpoii typickd, odridova svéZest
vin.

DAVKOVANI A POUZITI

Uginnost je zavisla na pfidaném mnoZstvi, teploté a dob& piisobeni. Teplota oSetieni ma
byt vyssi jak 10 °C, optiméalné 15 °C. Cim vyssi teplota, tim vétsi efektivita enzymad.
Maximalni horni hranice je 55 °C. To znamena, Ze pii pouZiti za vysSich teplot musi byt
provedeno nejprve zpétné zchlazeni. Odpovidajici mnozstvi enzymu na nadobu se ma
roziedit s trochou vody, aby se zajistilo dobré rozptyleni. Nasledn¢ dobie promichat.

ot " foo Davkovani Trenolin®
Typ oSetreni Okamzik pouziti Rouge DF (ml/100 kg)
Rmutové nakvaseni | Po odzrnéni a mleti 8-10
Termovinifikace Po zpétném zchlazeni (cca 20°C) | 6-8
Termovinifikace Po zpétném zchlazeni (cca 50°C) | 3-5

Trenolin® Rouge DF je vhodny zejména pro piipravu Cervenych vin v barikovych
sudech.

Doba piisobeni se fidi podle typu oSetfeni a méla by ¢init minimalné 1 hodinu. Pfi
teploté pod 15 °C se musi davkovani enzymu resp. doba plisobeni podstatné zvysit,
napiiklad pfi 12 °C by méla byt davka a doba plisobeni zdvojnasobena. Pii béZném
obsahu alkoholu ve viné (do 16 % objem) a v ramci zakonného stanoveného limitu SO,
se nenarusuje G¢innost enzymi Trenolin®. Bentonit inaktivuje enzym, proto se miize
davkovat nejdiive po ukonceni doby plisobeni enzymu.

SKLADOVANI
Skladovat v chladnu. Oteviena baleni tésné uzaviit a brzy spotiebovat.
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Trenolin®
Rouge DF

Kapalny enzym
na ¢ervena vina,
pro silna a
intenzivni Cervena
vina, bez
depsidazy

Nase navody k pouziti vyrobki a doporuceni k osetieni jsou zalozeny na nyné&j$im stavu naSich zkusenosti. Protoze nim ve vétsin¢ piipadi neni znam predchozi zptisob oSetfeni a
protoze by mohlo dojit k nespravné aplikaci pfi zpracovani (nebo oSetfovani) pfirodnich produkti, jsou tato doporudeni jen vSeobecné povahy a slouzi jako rada uzivateli. Bez
zvlastniho pisemného prohlaseni z nasi strany, které by se tykalo konkrétniho problému, nemaji tyto vSeobecné pokyny zadnou pravni zdvaznost ani zaruku. Veskeré informace

odpovidaji nyn&j§im pravnim ptedpisim EU.



