FINAL

WINE PERFECTION

PERFEKTION BEI DER ROTWEINBEREITUNG

Die einzigartigen Eigenschaften der Hefemannoproteine in Final touch® GUSTO tragen zur Optimierung der Tanninstruktur von Rotweinen bei. Final
touch GUSTO enthdilt spezifische Komponenten, die Tannine sensorisch einbinden, die Textur verbessern, den Gaumen abrunden und die Adstringenz
verringern. Zu dem verstdrkt Final touch GUSTO die Aromaintensitdt.

ANWENDUNG
Final touch GUSTO wirkt sofort und lang anhaltend.

& In Rotweinen verbessert es die Tanninqualitdt und die Ausgewogenheit
des Weins.

@ In entalkoholisierten Weinen kann es in Kombination mit Final touch Gesamt-
POP das Volumen und die Rundheit verstdrken. Die wahrgenommene bewertung**
Adstringenz wird verringert. Dadurch kann der Zusatz von Zucker
entscheidend verringert werden.

Die  Mannoproteine in Final touch GUSTO tragen auch zur
Weinsteinstabilitdt bei. Laborstabilititstests sind jedoch erforderlich.
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ANWENDUNG UND DOSIERUNG

& Final touch GUSTO ist 1dslich und kann direkt vor der Abfiillung oder
nach der Entalkoholisierung zugegeben werden, 10-40mi/hl.

@ Anwendbar in Synergie mit Final touch POP und Final touch TONIC. Bitterkeit** Korper/Volumen™**
H i i i anai 5 i Abbildung 1. Vergleich eines Grenache/Syrah-Rotweins mit und ohne Final fouch GUSTO.

4 Final fouch GUSTO .lST m”. den melsteh. ?gan.glgen onO|OQ|SChen Verkostung 4 Monate nach Zugabe von dmi/hl (Frankreich/INRAe Pech Rouge).

Zusatzstoffen kompatibel. Eine Kompatibilitdtsliste ist auf Anfrage * < 0,005," p< 0,15.

erhdltlich.
ZUSAMMENSETZUNG, VERPACKUNG UND LAGERUNG Kontrolle
Final touch GUSTO ist eine spezifische Fraktion von Mannoproteinen aus I Final fouch GUSTO
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Abbildung 2. Bewertung der Tanninqualitéit. Ergebnisse vergleichender Verkostungen von 6
Rotweinen. Weine mit und ohne Final fouch GUSTO (5mi/hl).

Fur die Richtigkeit der hier angegebenen Informationen wurde gréBte Sorgfalt verwandt. Die in diesem Dokument enthaltenen Angaben und Informationen sind jedoch rechtlich nicht verbindlich und
stellen keinerlei Garantie irgendwelcher Art dar in Bezug auf ihre Genauigkeit, Gliltigkeit oder Vollsténdigkeit oder die Nichtverletzung des Urheberrechtes Dritter.Da die spezifischen Gebrauchs- und
Anwendungsbedingungen des Benutzers nicht unserer Kontrolle unterliegen, geben wir keinerlei Zusicherung oder Gewdhrleistung fiir mdglicherweise zu erzielende Ergebnisse. Es obliegt dem Anwen-
der, festzustellen, ob das Produkt fir seine spezifischen Zwecke geeignet ist und ob der Einsatz unseres Produktes fiir die von ihm beabsichtigte Verwendung rechtlich zugelassen ist.
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