
Für die Richtigkeit der hier angegebenen Informationen wurde größte Sorgfalt verwandt. Die in diesem Dokument enthaltenen Angaben und Informationen sind jedoch rechtlich nicht verbindlich und 
stellen keinerlei Garantie irgendwelcher Art dar in Bezug auf ihre Genauigkeit, Gültigkeit oder Vollständigkeit oder die Nichtverletzung des Urheberrechtes Dritter.Da die spezifischen Gebrauchs- und 
Anwendungsbedingungen des Benutzers nicht unserer Kontrolle unterliegen, geben wir keinerlei Zusicherung oder Gewährleistung für möglicherweise zu erzielende Ergebnisse. Es obliegt dem Anwen-
der, festzustellen, ob das Produkt für seine spezifischen Zwecke geeignet ist und ob der Einsatz unseres Produktes für die von ihm beabsichtigte Verwendung rechtlich zugelassen ist.
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ANWENDUNG
Die einzigartigen Eigenschaften der Mannoproteine in Final touch POP 
tragen zur Herstellung harmonischer, frischer und eleganter Weine bei. 
Final touch POP wirkt sofort und langanhaltend.

 �In Schaumweinen trägt es zur Qualität und Feinheit der Perlage bei.

 �In entalkoholisierten Weinen fördert es Volumen und Rundheit, 
verringert die Menge des zugesetzten Zuckers und mindert die 
Wahrnehmung von Adstringenz.

Die Mannoproteine tragen außerdem zur Weinsteinstabilisierung bei; 
Stabilitätstests sollten jedoch vorab im Labor durchgeführt werden.

ANWENDUNG UND DOSIERUNG
 �Final touch POP ist löslich und kann direkt vor der Abfüllung oder nach 
der Entalkoholisierung zugegeben werden. Dosierung 10-40ml/hl.

 �Final touch POP dem Schaumweinen vor der Abfüllung (Charmat-
Methode) oder dem Versandlikör (traditionelle Methode) zugeben.

 �Kann in Synergie mit Final touch TONIC und Final touch GUSTO 
verwendet werden.

 �Behält seine Eigenschaften und wirkt in perfekter Synergie mit den 
meisten gebräuchlichen Zusatzstoffen. Eine Kompatibilitätsliste ist auf 
Anfrage erhältlich.

ZUSAMMENSETZUNG, VERPACKUNG UND LAGERUNG
Final touch POP ist eine spezifische Fraktion von Mannoproteinen, die 
aus der Hefe Saccharomyces cerevisiae gewonnen werden.

 �Flüssige Form

 �Abgefüllt in 1Ltr.-Behältern. Enthält Sulfite (≥ 1,5g/l). Trocken lagern 
(10-15°C).

 �Nach dem Öffnen bei 5-10°C lagern und innerhalb von 4 Wochen 
verwenden.

PERFEKTIONIERTE SEKTBEREITUNG
In einem sehr anspruchsvollen Markt, sehen sich Hersteller von Schaumweinen großen Herausforderungen gegenüber. Die Qualität ihrer Sekte muss, 
während des gesamten Vermarktungsprozesses, gewährleistet sein. Oenobrands, Spezialist für die önologische Anwendung von Mannoproteinen, hat mit 
Final touch® POP, eine einzigartige Lösung auf Basis von aus Hefe gewonnenen Mannoproteinen, entwickelt, die sich besonders für Schaumweine eignet.

Final touch POP verbessert die sensorischen Eigenschaften und bewahrt gleichzeitig Eleganz, Frische und Ausgewogenheit. Es erhält die Aromen und 
die Mineralität der Weine über die Zeit. Es verringert die Entwicklung oxidativer Noten (sehr reife Früchte, Nüsse, Honig) und trägt zu Volumen, Fülle und 
Geschmeidigkeit bei, wodurch die Wahrnehmung von Adstringenz reduziert wird.

Abbildung 1. Chardonnay Crémant de Bourgogne (traditionelle Methode, Burgund, 
Frankreich), Verkostung 6 Monate nach Behandlung und Abfüllung. Bewertung der Intensität 
der Deskriptoren (15 Prüfer). ** = sehr signifikant (p<0,01); *** = hoch signifikant (p<0,001).
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Abbildung 2. Pinot noir/Chardonnay Spumante. Verkostung 9 Monate nach Behandlung 
und Abfüllung. Häufigkeit der Erwähnung der Deskriptoren (20 Prüfer).
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OENOBRANDS SAS
2196 bd de la Lironde-Parc Agropolis 2
34980 Montferriez sur Lez - France
www.oenobrands.com

VERTRIEBEN VON:
Max F. Keller GmbH
Einsteinstraße 14 a - D – 68169 Mannheim
Tel. +49 (0)621 3 22 79-79
Fax +49 (0)621 3 22 79-27
www.keller-mannheim.de
info@keller-mannheim.de


