FINAL

WINE PERFECTION

PARA ATINGIR A PERFEICAO DOS VINHOS TINTOS

As propriedades alcancar das manoproteinas derivadas de leveduras de Final touch® GUSTO contribuem para ofimizar a estrutura tdnica dos vinhos
tintos. Contém componentes especificos que se ligam aos taninos, melhorando a textura, arredondando a boca e reduzindo a adstringéncia. Final touch
GUSTO também intensifica a expressdo aromdtica.

APLICACAO
Atua de forma imediata e 0s seus efeitos sdo duradouros.
@ Em vinhos tintos, melhora a suavidade e o equilibrio geral.

@ Em vinhos Nolow, combinado com Final touch POP, pode ajudar a
reforgar o volume e redondez, permitindo reduzir o aglcar adicionado
e a sensacdo de adstringéncia.

As manoproteinas Final touch GUSTO também contribuem para a
estabilizacdo tartdrica. Testes laboratoriais de estabilidade €m de ser
previamente realizados.

== Testemunha == Final touch GUSTO
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UTILIZAGAO E DOSE Adstringéncia™**

& Final touch GUSTO & sollvel e, pode ser adicionado diretamente ao
vinho ou ao NoLow ap6s a desalcoolizagdo na dose de 10-40 mL/hL.

@ Pode ser usado sinergeticamente com Final touch POP ¢ Final touch

TONIC. Amargor** Corpo/volume***
@ Final touch GUSTO retém as suas propriedades intrinsecas e trabalha Figura 1. Comparacdo de um vinho tinto Grenache/Syrah com e sem Final touch GUSTO.
. ) foi d Prop I6qi . ilizados. U Prova 4 meses ap6s a aplicacdo de 5 ml/hL de Final fouch GUSTO (Franca/INRAe Pech
em sinergia per eita com 0s pro utos eno 0gIcos mais utilizados. Uma Rouge). ** p < 0,005, p < 0,15.

lista de compatibilidades estd disponivel através de pedido.

COMPOSICAO, EMBALAGEM E CONSERVAGCAO Testemunha
Final touch GUSTO & uma fracdo especifica de manoproteinas extraidas I Final touch GUSTO
de Saccharomyces cerevisiae: 70 —
& Forma liquida 60
@ Embalagem de 1L ]
@ Contém sulfitos (= 1,5 g/L) L, 90—
@ Conservar em local seco (10-15 °C). Z 10
Apos abertura, manter entre 5 e 10 °C e utilizar no prazo de 4 semanas. 2 T
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Figura 2. Avaliaco da suavidade dos taninos. Resultados de provas comparativas de 6
vinhos tinfos. Vinhos com e sem Final touch GUSTO (5 mL/hL).

Foi prestada atenc@io para garantir que as informagdes contidas neste documento sejam precisas. As aplicacdes e condigdes de uso especificas do produto pelo utilizador estdo fora do nosso controlo,
ndo garantimos nem fazemos qualquer declaragdo quanto aos resultados que possam ser obtidos pelo ufilizador. Incumbe ao utilizador determinar a adequada utilizac@o dos nossos produtos para
as suas finalidades especificas, bem como o estatuto legal da utilizagdo que pretende fazer dos mesmos.
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