Su meile brandinta nuo 2009 mety! g v iTi s I t
(]

Fermentas Trenolin ROUGE DF Erbsloh

Trenolin® Rouge DF yra idealiai pritaikytas, skystas, be

T I . ® deapsidazés, raudonojo vyno fermentas, skirtas raudonyjy
re n o I n vynuogiy maceracijai.
1,34 € su PVM
D F Prekes kodas: 3.202-546.99

Prekés galimos pakuotés ar tipai:

"ERBSLOH

Pakuoté: 100 g, 1 kg, 2,5 g

Prekés apraSymas:

Trenolin® Rouge DF yra idealiai pritaikytas, skystas, be deapsidazés, raudonojo vyno fermentas, skirtas raudonyjy vynuogiy
maceracijai.

Leistinas pagal Siuo metu galiojancius istatymus ir teisés aktus. Grynumas ir kokybé jrodyti specializuotose laboratorijose.
Pritaikymas

Intensyviai raudono, turtingo taninais, tvirty, raudony vynuogiy vyno fermentavimas. Gautas raudonas vynas yra vientisas,
stabilus ir intensyvios spalvos. Vyno iSeiga, naudojant Trenolin® Rouge DF, padidéja iki 5-8%.

Prekeés ir poveikis

Trenolin® Rouge DF iSlaisvina beveik visas vynuogiy dazancigsias medziagas. Tuo paciu metu, iStraukia taninus, kurie
suteikia vynui biidinga charakterj. Individualios kontrolés priemoné leidZia pasirinkti fermentacijos procesa ir kontakto
trukme bei pertrauky laika. Trenolin® Rouge DF veikimo reZimas uztikrina, kad bty uzkirstas kelias pernelyg didelei taniny
ir koloidy frakcijai. Trenolin® Rouge DF yra specialiu budu iSgrynintas fermentinis preparatas, todél jis savo sudétyje neturi
depsidazés ir oksidazes Salutinio poveikio, tokiu biidu sustiprinamas vynuogiy veislés charakteris ir SvieZumas.

Dozavimas

Trenolin® Rouge DF veikla priklauso nuo dozés, temperatiros ir kontakto laiko. Temperatira turéty buti aukstesné nei 10 °
C, geriausia apie 15 ° C, ar daugiau. Kuo aukstesné temperatiira, tuo aktyvesnis fermentas. Nattrali virSutiné riba siekia iki 55
° C temperatiros. Fermento kiekis vienam indui iStirpinamas nedideliame kiekyje skysCio, norint uZztikrinti geresni
paskirstyma. Véliau, idéjus i inda, gerai sumaisomas.
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Taikymo badas

Idéjimo momentas
Trenolin® Rouge DF dozavimas (ml/100 kg)
Fermentacija su luobelémis
Po sutraiSkymo

8-10

Termovinifikacija

Po atvésinimo (apie 20°C)
6-8

Termovinifikacija

Po atvésinimo (apie 50°C)

3-5

Trenolin® Rouge DF tinka raudonojo vyno gamybai statinése. Kontaktinis fermentavimo laikas priklauso nuo konkretaus
atvejo ir turéty siekti iki 1 valandos. Ilgas kontaktinis laikas yra naudingas. Kai temperatiira nukrenta Zemiau 15 ° C, dozé ir
kontaktinis laikas turi buti Zymiai padidinti, pavyzdziui, esant 12 ° C temperattrai, dozé ir kontaktinis laikas, turéty buti
dvigubi. Iprastas alkoholio kiekis vyne iki 16% tario. SO2 kiekis Trenolin® fermenty veiklai neturi jtakos. Bentonitas
iSaktyvuoja fermentus ir todél neturi buti dedamas, kol fermentavimosi kontaktinis laikas néra baigtas.

Nuotrauky galerija:
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