" ERBSLOH ESPARNA, S.L.
www.erbsloeh.es

ERBSLOH




Trenolin® Rose DF

El color perfecto para los Rosados Modernos!
Erbsiéh te muestra como.
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Enzima para rosado con poco color y
baja extraccion en el prensado
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Trenolin® Rosé DF

Los vinos rosados tienen una gran demanda en
todo el mundo, con tendencia a tonalidades mas
palidas

Trenolin® Rosé DF tiene unas propiedades de
maceracion muy bajas y eso conlleva a una baja
extraccion del color a altas presiones durante el
prensado.

En concreto, el aumento de color en el Blanc de
Noir y vinos de Pinot Gris es un problema en el
prensado. Estos vinos se suelen tratar con
carbon activo para reducir el color. El resultado
es un descenso de la calidad.
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| Trenolin® RoséDF

Trenolin® Rosé DF se recomienda para vinos
Rosados, Blanc de Noir y Blanc de Gris.

« Reduce la extraccion de color

« No necesita tanto carbén activo

- Reduccion rapida de la viscosidad

« Elevado porcentaje de mosto escurrido
- Mayor rendimiento a bajas presiones

- Extraccion reducida de polifenoles
 Libre en cinamil esterasa
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Trenolin® Rosé DF

Rosados de estilos internacionales

\ Vino Rosado tecnologico
ligero, palido, aroma dulce, platano...

‘0 Vino Rosado afrutado
palido, frutas citricas, fruta blanca fresca...

Vino Rosado «fruta roja»

Intensidad de color, aromas de fresa,
frambuesa, rosa...
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nolin® Ro

Tallo y semillas:
 Taninos (Proantocianinas)

Piel:

 Pigmentos (Antocianinas, Flavonoides)

- Sustancias aromaticas (Terpenoles,
Alcoholes)

« Taninos

- Acidos fendlicos

Pulpa:

- Azlicares

- Acidos organicos
- Acidos fendlicos

Maceracion muy baja de la piel

ENZIMA DE, < Baja extraccion
MACERACION (polifenoles/color, coloides)
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Objetivo para el desarrollo:
Producto enzimatico que tiene un
beneficio comprobado/ ayuda al
~concepto ROSADO"

... lider en

Estilo francés, bajo color, vinos
,rosas"
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Trenolin® Rosé DF
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nolin® R

Pinot noir Rosado en Ahr,
Alemania

2.0

Trenolin® Frio DF
(Control)

137 Intensidad de color (420+520+620 nm):

Trenolin® Rosé DF 2.92 Control

8 10- 0.95 Trenolin® Rosé DF
21
Matiz(420 nm/520nm):
0.5- 0.48 Control
0.70 Trenolin® Rosé DF
0.0

. T T 1
400 500 600 700

Wavelength (nm) + Mismo rendimiento

- Clarificacion mejor con Trenolin®

. Rosé DF
Tratamiento en maceracion con 4 mL/100 kg
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ESPANA

Rosado Garnacha
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Francia
Vinificacion de

Rosado en
Domaine de Gers
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Cabernet Sauvignon

Enzimado en uvas antes del prensado
Control: Trenolin® Xtract - 2,5 ml/100kg
Trenolin® Rosé : 4 ml/100kg

0
B Témoin M Trenolin Rosé -23%

Trenolin
I Control Rosé
IC

DO420 DQ520 DO620

Ac. Malico (g/l) NFA SO; libre (mg/l) SOy total (mg/l)

4,4 153 22 57
4,8 152 23 53
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Vinificacion Rosé - Domaine de Gers

1090
1080 Kinetic of fermentation
1070
1060
1050 —8— Density Control
1040
1030 —@— Density Trenolin Rosé
1020
1010
1000
990
04/10/18 06/10/18 08/10/18 10/10/18 12/10/18 14/10/18 16/10/18
Vino Azucar (g/l) Alcohol (vol.%) AT (g/l) AV (g/l) pH Acido malico (g/l) Acido lactico(g/I)
Control 8,4 11,39 4,02 0,13 3,47 <0,6 3,6
Trenolin® Rosé 3,49 11,97 4,18 0,15 3,46 <0,6 4,0
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% Protocolo de vinificacion Rosado: estilo

) @ Francés

%’ Litto®Fresh Liquid (200-300 ml/hl)
-

Litto®Fresh Origin (20-30 g/hl)
Trenol|n® Rosé

Desfangado
v (2 mI/hI) Litto®Fresh Rosé
u - \ (20 - 50 g/hl)
Trenolin® Rosé DF \ /
Flotacion

(2-3 mi/100 kg)

>

Vinificacion

Prensa

B D

I

Litto®Fresh Liquid
(100-200 mli/hl)
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Tr_enolin® Rosé DF
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Enzima de prensa para reducir la
extraccion del color

Los vinos
rosados poseen
muy buena
demanda, con
la tendencia en
movimiento en
todo el mundo hacia
vinos mas pdlidos. Esto
corresponde a una suma de
colores (420 nm + 520 nm + 620
nm) de menos de 1 en el vino
terminado. Particularmente, es un
problema el incremento durante el
prensado, de la exiraccion de color
de los vinos Blanc de Noir y Pinot Cris.
Estos vinos a menudo se tratan con
carboén activado para reducir el color,
con la consiguiente pérdida de calidad
de los mismos. Trenolin® Rosé DF tiene muy bajas
propiedades de maceracion y, por lo tanto, una
menor exiraccion de color a mayores presiones de
prensado.

Concepto Rosé

El “concepto rosé” incluye los tres productios enolégicos que optimizan la produccion de los vinos
rosados modernos, palidos y afrutados: Trenolin® Rosé, LittoFresh® Rose y Oenoferm® Zest.

LittoFresh® Rosé Oenoferm® Zest

LittoFresh® Rosé se utiliza para tratar el Oenoferm® Zest es una levadura que aporta
mosio durante la elaboraciéon de los vinos aromas vegetales, florales, especiados y notas
rosados eliminando los polifenoles oxidables a frambuesa a los vinos.

y reduciendo el color, especialmente del
especiro amarillo.



Trenolin® Rosé DF - Beneficios

e CALIDAD - Trenolin® Rosé DF es una de las primeras
herramientas del endélogo para influir en la extraccion del
color. A diferencia del PVPP o del carbon activado, no hay
pérdida de calidad.

e AHORRO DE TIEMPO: Debido a la rapida reduccion de
la viscosidad, se necesita muy poco tiempo en contacto
con la piel para conseguir el mayor rendimiento posible.

e SIN SABORES APAGADOS - Trenolin® Rosé DF es libre
de cinamil esterasa. La presencia de esta actividad
facilita la formacion de compuestos fenolicos volatiles
responsables de la desviacion aromatica. Sustancias
como el 4-vinil guaiacol y el 4-vinil fenol tiene un umbral
de deteccion muy bajo a causa del olor reducido
frecuentemente descrito como medicinal.
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ERBSLOH ESPANA, S.L.
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