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APLICARE
Acțiune imediată, efecte persistente.

 �În vinurile roșii îmbunătățește calitatea taninilor și echilibrul general.
 �În vinurile NoLow, împreună cu Final touch POP, crește volumul 
și rotunjimea, reducând necesarul de zahăr adăugat și senzația de 
astringență.

Manoproteinele contribuie la stabilizarea tartrică; sunt necesare teste 
de laborator.

UTILIZARE ȘI DOZĂ
 �Final touch GUSTO este solubil și poate fi adăugat direct în vin sau 
NoLow după dealcoolizare: 10-40 mL/hL.
 �Poate fi utilizat în sinergie cu Final touch POP și Final touch TONIC.
 �Compatibil cu majoritatea aditivilor enologici; lista este disponibilă la 
cerere.

COMPOZIȚIE, AMBALARE ȘI DEPOZITARE
Final touch GUSTO este o fractie specifică de manoproteine extrase 
din Saccharomyces cerevisiae:

 Formă lichidă
 Ambalaje de 1 L
 Conține sulfiți (≥ 1,5 g/L)
 �A se păstra într-un loc uscat (10-15 °C). 
După deschidere, între 5 și 10 °C și utilizare în 4 săptămâni.

PENTRU A ATINGE PERFECȚIUNEA VINURILOR ROȘII
Proprietățile unice ale manoproteinelor din derivate de drojdie din Final touch® GUSTO contribuie la optimizarea structurii taninice a vinurilor roșii. 
Acestea conțin componente specifice care se leagă de tanini, îmbunătățind textura, rotunjind gustul și reducând astringența. 
Final touch GUSTO amplifică, de asemenea, intensitatea aromatică.

A fost utilizata atentie sporita pentru a ne asigura ca informatiile furnizate aici sunt acurate. Deoarece conditiile specifice ale utilizatorului cu privire la utilizare si aplicatie sunt 
dincolo de controlul nostru, nu dam nicio garantie si nu facem nicio relatare cu privire la rezultatele care ar putea fi obtinute de catre utilizator. Utilizatorul este responsabil 
pentru a determina statutul potrivit si legal al utilizarii produselor noastre.

OENOBRANDS SAS
2196 bd de la Lironde-Parc Agropolis 2
34980 Montferriez sur Lez - France
www.oenobrands.com

DISTRIBUIT DE:
ELTON Group of Companies
5 Campului Street, Pantelimon city
077145 Ilfov, Romania
www.elton-group.com

Figura 1. Compararea unui vin roșu Grenache/Syrah cu și fără Final touch 
GUSTO. Degustare 4 luni după adăugarea a 5 mL/hL (Franța/INRAe Pech 
Rouge). *** p < 0,005, ** p < 0,15.
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Figura 2. Evaluarea calității taninilor. Rezultatele degustărilor comparative ale 
6 vinuri roșii, cu și fără Final touch GUSTO (5 mL/hL).
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