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K DOKONALOSTI BÍLÝCH A RŮŽOVÝCH VÍN
Během zrání a skladování ztrácejí bílá a růžová vína aromatické sloučeniny. Je to způsobeno oxidací odrůdových aromat a fermentačních esterů. 
Tento jev se může projevit také hnědnutím vína.
Oenobrands, odborník na enologické aplikace mannoproteinů, vyvinul Final touch® TONIC, jedinečné řešení založené na mannoproteinech 
kvasinkového původu, vybraných pro jejich redukční schopnost a ochranu koloidů.
Final touch TONIC umožňuje zachovat počáteční svěžest, chránit aromatické sloučeniny před oxidací a udržet aromatickou intenzitu vín během zrání 
v tancích i lahvích, stejně jako během skladování vín v tancích před lahvováním.

APLIKACE
Jedinečné vlastnosti mannoproteinů obsažených ve Final touch TONIC 
umožňují dlouhodobé zachování aromatické intenzity, svěžesti a 
výraznosti vín.
Final touch TONIC působí okamžitě a jeho přínosy jsou dlouhodobě 
stabilní.
Mannoproteiny Final touch TONIC rovněž přispívají ke stabilizaci vína 
vůči vinnému kameni. Je však nutné provést laboratorní testy stability.

POUŽITÍ A DÁVKOVÁNÍ
 �Final touch TONIC je rozpustný, a proto může být přímo přidán do 
bílých a růžových vín před lahvováním v dávce 10–40 mL/hL.

 �Final touch TONIC lze použít také u vín skladovaných v tancích před 
lahvováním. Doporučená dávka: 2–5 mL/hL.

 �Final touch TONIC lze používat synergicky s Final touch GUSTO a 
Final touch POP.

 �Final touch TONIC si zachovává své vlastnosti a funguje v dokonalé 
synergii s většinou běžně používaných enologických aditiv. Seznam 
kompatibilit je k dispozici na vyžádání.

SLOŽENÍ, BALENÍ A SKLADOVÁNÍ
Final touch TONIC je specifická frakce mannoproteinů extrahovaných 
z kvasinek Saccharomyces cerevisiae:

 �Kapalná forma
 �Balení v kanystrech 1 L Obsahuje siřičitany (≥ 1,5 g/L)
 �Skladujte na suchém místě (10–15 °C). 
Po otevření uchovávejte mezi 5 a 10 °C a spotřebujte do 4 týdnů.

Obrázek 1. Bílé víno (odrůdy Grenache Blanc, Marsanne, Roussanne; 
Languedoc-Roussillon, Francie) degustované 21 měsíců po ošetření 
a lahvování. Final touch TONIC v dávce 5 mL/hL. Hodnocení intenzity 
senzorických deskriptorů (10 degustátorů).
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Obrázek 2. Růžové víno vyrobené podle technologického postupu 
zaměřeného na thioly (Provensálsko, Francie). Degustace 10 měsíců po 
ošetření a lahvování. Final touch TONIC v dávce 10 mL/hL. Hodnocení 
intenzity senzorických deskriptorů (10 degustátorů).
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OENOBRANDS SAS
2196 bd de la Lironde-Parc Agropolis 2
34980 Montferriez sur Lez - France
www.oenobrands.com

DISTRIBUOVÁNY:
O.K. SERVIS BioPro, s.r.o.
Bo etická 2668/1 - 193 00 Praha 9
eská Republika 

Tel.: +420 281 091 460
info@oks.cz
www.biopro.cz

Speciální péče byla věnována tomu, aby všechny zde poskytnuté informace byly přesné. Pokud jsou specifické podmínky použití a aplikace uživatele mimo naši kontrolu 
negarantujeme výsledky, kterých může uživatel dosáhnout. Uživatel je zodpovědný za posouzení vhodného použití našich produktů k danému účelu a v rámci platné legislativy.


