FINAL

WINE PERFECTION

Para Elaborar Vinos Tintos Perfectos

Gracias a su experiencia en aplicaciones enoldgicas a base de manoproteinas, Oenobrands ha desarrollado Final touch GUSTO. Esta especial seleccion
de soluciones a base de manoproteinas contribuye a la estabilidad fartdrica de los vinos al mismo tiempo que mejora las propiedades organolépticas y

sensoriales de los vinos fintos.

APLICACION

Las propiedades coloidales protectoras de las manoproteinas
de Final touch GUSTO coniribuyen a la estabilidad tartdrica
de los vinos. Es necesario realizar siempre pruebas previas de
estabilizacion en laboratorio.

Cuando se usa en vinos tintos, Final touch GUSTO mejora
significativamente la intensidad, finura y frescura aromdtica
ademds de reducir la astringencia de los taninos. Final touch
GUSTO mejora el equilibrio y la sensacion general en boca.

Final touch GUSTO esfa disponible en forma liquida, actuando
instantdneamente y con un efecto a largo plazo.

MODO DE USO Y DOSIS

Final touch GUSTO es completamente soluble y se puede
adicionar directamente al vino a una dosis de 10-40 mli/hl. Ahadir
de forma homogénea al vino finto jusfo antes de la filiracion final
y del embotellado.

Final touch GUSTO mantiene sus propiedades y actta en perfecta
sinergia con los aditivos ufilizados habitualmente en los vinos
fintos franquilos.

Para conseguir una buena proteccion del aroma, recomendamos
profeger el vino frenfe a la oxidacion duranfe las efapas de
preparacion y embotellado.

COMPOSICI()!\I, ENVASADO Y
CONSERVACION

Final touch GUSTO es una fraccion de manoproteinas exiraidas
de una cepa especifica de Saccharomyces cerevisiae y formulada
en forma liquida.

Final touch GUSTO contiene sulfitos (1,5 g/l).
@ Envasado en botes de 1y 5 litros.
@ Consérvese en un lugar fresco (5-10 °C).

@ Una vez abierto consérvese en un lugar fresco y Uselo dentro de
las 4 semanas posteriores.

Se ha prestado un esfuerzo y atencion especial para asegurar la exacfitud de la informacion presentada en esfe documento. Dado que las condiciones especificas de uso y su
aplicacion estdn fuera de nuestro confrol, no garantizamos ni asumimos ningun fipo de responsabilidad en relacion a los resulfados que el usuario pueda obtfener. El usuario
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Figura 1. Perfil sensorial — resultados obtenidos con 6 vinos fintos.
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Figura 2. Evaluacién de los taninos — resultados obtenidos con 6 vinos
tintos. Testigo vs. Final fouch GUSTO.

asume la responsabilidad de determinar la idoneidad y la condicion juridica de los usos previstos para nuestros productos.
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