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K DOKONALOSTI BiLYCH A RUZOVYCH VIN

Béhem zrani a skladovani ztraceji bila a rizova vina aromatické slou€eniny. Je to zplisobeno oxidaci odriidovych aromat a fermentacnich ester(.

Tento jev se mlze projevit také hnédnutim vina.

Oenobrands, odbornik na enologické aplikace mannoproteind, vyvinul Final touch® TONIC, jedine¢né feSeni zaloZzené na mannoproteinech

kvasinkového plvodu, vybranych pro jejich redukéni schopnost a ochranu koloidd.

Final touch TONIC umozniuje zachovat po¢ate¢ni svézest, chranit aromatické slou¢eniny pfed oxidaci a udrzet aromatickou intenzitu vin béhem zrani

v tancich i lahvich, stejné jako béhem skladovani vin v tancich pfed lahvovanim.

APLIKACE

Jedine¢né vlastnosti mannoproteind obsazenych ve Final touch TONIC
umozruji dlouhodobé zachovani aromatické intenzity, svézesti a
vyraznosti vin.

Final touch TONIC pUlsobi okamzité a jeho pfinosy jsou dlouhodobé
stabilni.

Mannoproteiny Final touch TONIC rovnéz pfispivaji ke stabilizaci vina
viéi vinnému kameni. Je v8ak nutné provést laboratorni testy stability.

POUZITi A DAVKOVANI

& Final touch TONIC je rozpustny, a proto mize byt pfimo pfidan do
bilych a rdzovych vin pfed lahvovanim v davce 10-40 mL/hL.

& Final touch TONIC Ize pouzit také u vin skladovanych v tancich pied
lahvovanim. Doporu€enéa davka: 2—-5 mL/hL.

& Final touch TONIC Ize pouzivat synergicky s Final touch GUSTO a
Final touch POP.

& Final touch TONIC si zachovava své vlastnosti a funguje v dokonalé
synergii s vétSinou bézné pouzivanych enologickych aditiv. Seznam
kompatibilit je k dispozici na vyzadani.

SLOZENI, BALENi A SKLADOVANI

Final touch TONIC je specificka frakce mannoproteind extrahovanych
z kvasinek Saccharomyces cerevisiae:

6 Kapalna forma
& Baleni v kanystrech 1 L Obsahuije sifigitany (= 1,5 g/L)

& Skladujte na suchém misté (10—15 °C).
Po otevieni uchovavejte mezi 5 a 10 °C a spotfebujte do 4 tydn(.

=== Kontrola Final touch TONIC

Aromaticka intenzita

Perzistence Peckové ovoce

Sviravost Tropické

ovoce

Horkost

Citrusy

Alkohol

Objem v Ustech

Obrazek 1. Bilé vino (odrlidy Grenache Blanc, Marsanne, Roussanne;
Languedoc-Roussillon, Francie) degustované 21 mésici po oSetfeni
a lahvovani. Final touch TONIC v davce 5 mL/hL. Hodnoceni intenzity
senzorickych deskriptortl (10 degustatora).
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Obrazek 2. RUZové vino vyrobené podle technologického postupu
zaméfeného na thioly (Provensélsko, Francie). Degustace 10 mésicl po
oSetfeni a lahvovani. Final touch TONIC v davce 10 mL/hL. Hodnoceni
intenzity senzorickych deskriptor(i (10 degustatoru).

Specialni péce byla vénovana tomu, aby v8echny zde poskytnuté informace byly pfesné. Pokud jsou specifické podminky pouziti a aplikace uzivatele mimo nasi kontrolu
negarantujeme vysledky, kterych mize uzivatel dosahnout. UZivatel je zodpovédny za posouzeni vhodného pouZziti nasich produktd k danému Géelu a v ramci platné legislativy.
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