FINAL

WINE PERFECTION \/

Para lograr la perfeccidn de los vinos espumosos

A menudo los productores de vinos espumosos nos hablan de la necesidad de garantizar la calidad de sus vinos a lo largo de fodo el periodo de
comercializacion en un mercado especialmente exigente.

Oenobrands, experto en aplicaciones enoldgicas de manoproteinas, ha desarrollado Final touch POP, una solucion unica a base de manoproteinas
formuladas especificamente para mejorar la calidad de los vinos espumosos.

Final touch POP acentta de forma significativa las cualidades organolépticas al mismo tiempo que conserva la elegancia, frescura y equilibrio
de los vinos espumosos. Ademds, durante la maduracion y conservacion, los aromas fermentativos y mineralidad de los vinos tratados con Final
touch POP siguen dominando durante la cata mientras que el desarrollo de aromas de tipo oxidativo (notas de fruta muy madura, nuez, miel) se
atenda y la astringencia de los taninos se reduce.
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Gracias a las propiedades especificas de las manoprotfeinas que
lo componen, Final touch POP confribuye al equilibrio coloidal .
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y permite una mejor esfructura de los vinos asi como una mejor Dulzor 8 aromdtica
calidad de la efervescencia. Final touch POP favorece la expresion
y persistencia aromdtica al mismo tfiempo que aporfa mds
suavidad al vino.
Final touch POP se presenta en forma liquida y su efecfo es
inmediato y persistente en el tiempo. Amargor Acidez
La capacidad de las manoproteinas de actuar como coloides
profecfores hace que también confribuyan a la estabilizacion
fartdrica de los vinos. En cualquier caso es necesario realizar
previamente pruebas de estabilizacion en laboratorio.
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MODO DE EMPLEO Y DOSIS
Final touch POP es completamente soluble, por fanto se puede Figura 1. Perfil sensorial después de 8 meses
anadir directamente al vino a una dosis de 20 a 40 mi/hl. Resultados del andlisis de vinos comerciales - Prosecco
Afadir de forma homogénea en el vino espumoso después de
la segunda fermentacion inmediatamente antes del embotellado .
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(método Granvas) o en el licor de expedicion (método tradicional). W Final Touch POP
Final touch POP mantiene sus propiedades y funciona fambién en al foue
sinergia con los adifivos habituales ufilizados en la vinificacion de 20
los vinos espumosos
COMPOSICION, ENVASADO Y 15
CONSERVACION
Final touch POP es una fraccion especifica de manoproteinas -
exiraidas de la levadura Saccharomyces cerevisiae y conservadas
en forma liquida. Final touch POP contiene sulfitos (1,5g/1).

& Envasado en botes de 1y 5 lifros. 5
& Consérvese en un lugar fresco (<10 °C). I
6 Una vez abierfo, consérvese en frio y ufilicese antes de 4 0
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Figura 2. Ndimero de veces que se cita el aroma
Resultados del andlisis de vinos comerciales - Prosecco

Se ha prestado un esfuerzo y atencion especial para asegurar la exactitud de la informacion presentada en este 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 relacién a los resulfados que el usuario pueda obtfener. El usuario
asume la responsabilidad de determinar la idoneidad y la condicién juridica de los usos previsfos para nuesfros productos.
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