FINA L{OOEN
WINE PERFECTION Tonw

POUR ATTEINDRE LA PERFECTION DES VINS BLANCS ET ROSES

Durant I'élevage et la conservation, les vins blancs et rosés perdent de leurs composés aromatiques. Cela est due d I’oxydation des ardmes variétaux et
esters fermentaires. Cela peut aussi se traduire par le brunissement des vins.

Oenobrands, expert en applications cenologiques des mannoprotéines, a développé Final touch® TONIC, une solution unique @ base de mannoprotéines
d’origine levurienne, sélectionnées pour leur pouvoir réducteur et protecteur des colloides.

Final touch TONIC permet de préserver la fraicheur initiale, protéger les composés aromatiques de I'oxydation et I'intensité aromatique des vins durant
I’élevage en cuve ef en bouteilles ainsi qu'au cours de la conservation des vins en cuves en aftente de mise.

APPLICATION

s . . . . == Témoin Final touch TONIC
Les propriétés uniques des mannoprotéines dorigine levurienne de . _
Final touch TONIC permettent de préserver au cours du temps I'infensité Intensité aromatique

aromatique des vins, leur intensité et leur fraicheur.

Final touch TONIC agit instanfanément et ses bénéfices sont persistants
@ long terme.

Les mannoprotéines de Final touch TONIC contribuent & la stabilisation
tartrique des vins. Néanmoins, des tests de stabilisation en laboratoire
doivent étre réalisés préalablement.
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Astringence Fruits
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UTILISATION ET DOSE D'EMPLOI

& Final touch TONIC est soluble, il peut donc étre directement ajouté aux
vins blancs et rosés avant mise en bouteille, entre 10 et 40 ml/hL. Amertume

& Final touch TONIC peut s'utiliser sur vins conservés en cuves, en
attente de leur mise en bouteille. La dose d’emploi est comprise entre

Agrumes

2 et 5 mU/hL. Volume en bouche Alcool
4 Final touch TONIC peut s'utiliser en synergie avec Final touch GUSTO Figure 1. Vin blanc (cépages Grenache blanc, Marsanne, Roussane ; Languedoc Roussillon,
L France) dégusté 21 mois apres le traitement et la mise en bouteille. Final fouch TONIC @
et Final touch POP. 5 ml/hL. Notation de I'intensité des descripteurs sensoriels (10 dégustateurs).

& Final touch TONIC conserve ses propriétés et fonctionne en parfaite
synergie avec la plupart des additifs habituellement utilisés. Une liste de
compatibilités est disponible sur demande. Témoin

Final touch TONIC
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COMPOSITION, CONDITIONNEMENT
ET CONSERVATION

Final touch TONIC est une fraction spécifique de mannoprotéines extraites
de levures Saccharomyces cerevisiae :

& Sous forme liquide
6 Conditionnée en bidons de 1L
6 Contient des sulfites (> 1,5 g/L)

# A conserver dans un endroit sec (10-15 °C).
Un bidon ouvert doit &tre conservé entre 5 et 10 °C et utilisé dans les — —
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Figure 2. Vin rosé élaboré selon un itinéraire technique thiols (Provence, France). Dégustation
10 mois apreés le traitement et la mise en bouteille. Final touch TONIC & 10 mL/hL. Notation de
I'intensité des descripteurs sensoriels (10 dégustateurs).

Une attention particuliére a été portée afin que les informations fournies ici soient exactes. Au vu du fait que les conditions spécifiques de I'utilisateur de I'application et d'utilisation de nos produits
sont hors de notre controle, nous ne donnons aucune garantie quant aux résultats pouvant étre obtenus par I'ufilisateur. L'utilisateur est seul responsable pour déterminer la pertinence et établir le
statut 1égal d’utilisation.
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