FINAL i

WINE PERFECTION \/

PERFEKTIONIERTE SEKTBEREITUNG

In einem sehr anspruchsvollen Markt, sehen sich Hersteller von Schaumweinen groBen Herausforderungen gegeniiber. Die Qualitdt ihrer Sekte muss,
wdhrend des gesamten Vermarktungsprozesses, gewdhrleistet sein. Oenobrands, Spezialist fiir die énologische Anwendung von Mannoproteinen, hat mit
Final touch® POP, eine einzigartige Lésung auf Basis von aus Hefe gewonnenen Mannoproteinen, entwickelt, die sich besonders fiir Schaumweine eignet.

Final touch POP verbessert die sensorischen Eigenschaften und bewahrt gleichzeitig Eleganz, Frische und Ausgewogenheit. Es erhdlt die Aromen und

die Mineralitéit der Weine (iber die Zeit. Es verringert die Entwicklung oxidativer Noten (sehr reife Friichte, Nlisse, Honig) und trdgt zu Volumen, Fiille und
Geschmeidigkeit bei, wodurch die Wahrnehmung von Adstringenz reduziert wird.

ANWENDUNG

Die einzigartigen Eigenschaften der Mannoproteine in Final touch POP e
fragen zur Herstellung harmonischer, frischer und eleganter Weine bei. Flgral
Final touch POP wirkt sofort und langanhaltend.

& In Schaumweinen triigt es zur Qualitit und Feinheit der Perlage bei.

éIn entalkoholisierten Weinen fordert es Volumen und Rundheit,
verringert die Menge des zugesetzten Zuckers und mindert die
Wahrnehmung von Adstringenz.

Die Mannoproteine tragen auBerdem zur Weinsteinstabilisierung bei;
Stabilitatstests sollten jedoch vorab im Labor durchgeflhrt werden.

== Kontrolle == Final touch POP

SiiBe*** Aromakomplexitdt

Balance** Zitrusnoten**

ANWENDUNG UND DOSIERUNG

& Final touch POP ist [6slich und kann direkt vor der Abflillung oder nach
der Entalkoholisierung zugegeben werden. Dosierung 10-40ml/hl. Buttrig**

& Final touch POP dem Schaumweinen vor der Abflillung (Charmat- Abbildung 1. Chardonnay Crémant de Bourgogne (fraditionelle Methode, Burgund,
MeThode) oder dem Versandlikor (Trodiﬂonelle MeThode) zugeben. Frankreich), Verkostung 6 Monate nach Behandlung und Abfiillung. Bewertung der Infensitéit

der Deskriptoren (15 Prufer). ** = sehr signifikant (p<0,01); *** = hoch signifikant (p<0,001).
& Kann in Synergie mit Final touch TONIC und Final touch GUSTO
verwendet werden.

6 Behdlt seine Eigenschaften und wirkt in perfekter Synergie mit den Kontrolle
meisten gebrduchlichen Zusatzstoffen. Eine Kompatibilitétsliste ist auf ™ Final touch POP
Anfrage erhdltlich. 20

ZUSAMMENSETZUNG, VERPACKUNG UND LAGERUNG 16

Final touch POP ist eine spezifische Fraktion von Mannoproteinen, die 12

aus der Hefe Saccharomyces cerevisiae gewonnen werden. 8

& Flussige Form A

6 Abgefullt in 1Ltr.-Behdltern. Enthdlt Sulfite (= 1,5g/1). Trocken lagern

_ o 0 T T 1
(10-15°C). . ) . Perluge Fruchtig Floral Bitterkeit ~ Weichheit
& Nach dem Offnen bei 5-10°C lagern und innerhalb von 4 Wochen Feinheit

verwenden. Abbildung 2. Pinot noir/Chardonnay Spumante. Verkostung 9 Monate nach Behandlung

und Abfiillung. Haufigkeit der Erwéihnung der Deskriptoren (20 Priifer).

Fur die Richtigkeit der hier angegebenen Informationen wurde gréBte 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, Gliltigkeit oder Vollsténdigkeit oder die Nichtverletzung des Urheberrechtes Dritter.Da die spezifischen Gebrauchs- und
Anwendungsbedingungen des Benutzers nicht unserer Kontrolle unterliegen, geben wir keinerlei Zusicherung oder Gewdhrleistung fiir mdglicherweise zu erzielende Ergebnisse. Es obliegt dem Anwen-
der, festzustellen, ob das Produkt fir seine spezifischen Zwecke geeignet ist und ob der Einsatz unseres Produktes fiir die von ihm beabsichtigte Verwendung rechtlich zugelassen ist.
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