
Ogni ragionevole sforzo è stato compiuto per assicurare che le informazioni contenute in questo documento siano accurate. Poiché le specifiche applicazioni d’uso e le condizioni di utilizzo esulano 
dal nostro controllo, non forniamo alcuna garanzia o dichiarazione riguardo ai risultati ottenibili dall’utilizzatore, il quale rimane l'unico responsabile per stabilire l’adeguatezza dei nostri prodotti ai suoi 
scopi specifici e la correttezza legale del loro impiego.
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APPLICAZIONE
Final touch GUSTO agisce immediatamente e i suoi effetti sono 
persistenti.

 �Nei vini rossi migliora la qualità dei tannini e l’equilibrio complessivo.

 �Nei vini NoLow, in combinazione con Final touch POP, può aumentare 
volume e rotondità, consentendo una riduzione dello zucchero 
aggiunto e della percezione di astringenza.

Le mannoproteine contribuiscono anche alla stabilizzazione tartarica; 
sono necessari test di laboratorio.

USO E DOSAGGIO
 �Solubile, può essere aggiunto direttamente al vino o ai NoLow dopo 
dealcolizzazione: 10–40 mL/hL.

 �Utilizzabile in sinergia con Final touch POP e Final touch TONIC.

 �Compatibile con la maggior parte degli additivi enologici; lista 
disponibile su richiesta.

COMPOSIZIONE, CONFEZIONAMENTO  
E CONSERVAZIONE
Final touch GUSTO è una frazione specifica di mannoproteine estratte 
da Saccharomyces cerevisiae:

 �Forma liquida

 �Contenitori da 1 L

 �Contiene solfiti (≥ 1,5 g/L)

 �Conservare in luogo asciutto (10–15 °C). 
Dopo l’apertura conservare tra 5 e 10 °C e utilizzare entro 4 settimane.

PER RAGGIUNGERE LA PERFEZIONE DEI VINI ROSSI
Le proprietà uniche delle mannoproteine di origine lievitiva presenti in Final touch® GUSTO contribuiscono a ottimizzare la struttura tannica dei vini 
rossi. Contengono componenti specifici che si legano ai tannini, migliorando la tessitura, arrotondando il palato e riducendo l’astringenza. Final touch 
GUSTO migliora anche l’intensità aromatica.
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Figura 1. Confronto di un vino rosso Grenache/Syrah con e senza Final touch GUSTO. 
Degustazione 4 mesi dopo l’aggiunta di 5 mL/hL (Francia/INRAe Pech Rouge). 
*** p < 0,005, ** p < 0,15.
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Figura 2. Valutazione della qualità dei tannini. Risultati di degustazioni comparative di 6 vini 
rossi. Vini con e senza Final touch GUSTO (5 mL/hL).
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