
   

  

 

 

JAK VYROBIT PEFEKTNÍ ŠUMIVÉ VÍNO
Od výrobců šumivých vín často slýcháváme, že potřebují při svých marketingových aktivitách na dnešním náročném trhu zaručit vysokou kvalitu 
svých šumivých vín. 
Proto společnost Oenobrands, expert na enologické využití manoproteinů, přišla s přípravkem Final touch POP. Jedná se o jedinečný prostředek na 
bázi manoproteinů připravený speciálně pro zvýšení kvality šumivých vín.
Final touch POP výrazně zlepšuje organoleptické vlastnosti šumivých vín, přičemž zachovává jejich elegantní, svěží a vyvážené aroma. Během zrání 
a skladování zachovává přípravek Final touch POP převládající mineralitu šumivých vín a jejich fermentační aroma. Vývoj oxidativních aroma (stopy 
přezrálého ovoce, ořechů a medu) je přitom potlačen a taniny jsou méně stahující.
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JAK TO FUNGUJE?
Final touch POP se skládá z manoproteinů se zvláštními vlastnostmi, 
které přispívají ke koloidní rovnováze vína, čímž pomáhají zlepšit jeho 
složení a propůjčují mu kvalitnější bublinky. Final touch POP zlepšuje 
jemnost vína a podporuje jeho aromatický výraz a perzistenci.  
Final touch POP je dodáván ve formě kapaliny, takže účinkuje oka-
mžitě a má dlouhodobý účinek.
Ochranné koloidní vlastnosti manoproteinů také přispívají ke stabili-
tě vína z hlediska přítomnosti vinného kamene. Ve všech případech 
však musí být před použitím přípravku provedeny dílčí laboratorní 
stabilizační zkoušky.

POUŽITÍ A DÁVKOVÁNÍ
Final touch POP je zcela rozpustný a lze jej přidávat do vína přímo 
dávkováním  20 – 40 ml/hl po sekundární fermentaci okamžitě před 
lahvováním (Charmatova metoda), nebo při dávkování likéru přidáva-
ného po odkalování (tradiční metoda). 
Final touch POP si zachovává své vlastnosti a funguje v perfektní 
synergii s běžnými přísadami používanými v šumivých vínech.

SLOŽENÍ, BALENÍ A SKLADOVÁNÍ
Přípravek Final touch POP je specifickou částí manoproteinu z kvasi-
nek Saccharomyces cerevisiae. Je uchováván v kapalné podobě. 
Final touch POP obsahuje siřičitany (1,5 g/l).
  Dodáván v nádobách o objemu 1 litr nebo 5 litrů
  Skladujte na chladném místě (< 10 °C)
  Po otevření uchovávejte na chladném místě a spotřebujte do 4 

týdnů.

Společnost Oenobrands věnovala pečlivou pozornost tomu, aby informace obsaže-
né v tomto dokumentu byly přesné. Jelikož však podmínky a způsob použití přípravku 
u koncového uživatele jsou zcela mimo naši kontrolu, neposkytujeme žádnou záruku 
a nepřebíráme žádnou odpovědnost za výsledky, kterých uživatel pomocí přípravku u 
svého vína dosáhne. Uživatel je zcela zodpovědný za rozhodnutí o vhodnosti použití 
našich přípravků a jeho legálnosti ve své zemi.
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Obrázek 1: 	 Senzorické působení po 8 měsících  
	 Výsledky analýz u komerčních vín –  Prosecco

Obrázek 2: 	 Grafické vyjádření aromatického profilu - kolikrát bylo aroma
	 citováno. Výsledky analýz u komerčních vín s a bez Final
	 Touch POP – Prosecco

   

Diligent care has been taken to ensure that the information provided here is accurate. Since the user's specific conditions of use and application are beyond our control, we give 
no warranty and make no representation regarding the results which may be obtained by the user. The user is responsible for determining the suitability and legal status of the use 
intended for our products.

For Making Perfect Sparkling Wines
Sparkling wine producers often tell us they need to guarantee the quality of their wines throughout the marketing process in what is a very 
demanding market.
Oenobrands, expert in oenological applications of mannoproteins, has launched Final touch POP. This is a unique, mannoprotein-based solution, 
specially formulated to improve the quality of sparkling wines.
Final touch POP noticeably enhances the organoleptic qualities of sparkling wines, while also preserving their elegance, freshness and balance.  
The fermentation aromas and minerality of wines treated with Final touch POP remain predominant during ageing and storage. The development 
of oxidative aromas (hints of very ripe fruit, nuts, and honey) is attenuated and tannins are less astringent.

ACTION MECHANISM 
Final touch POP consists of mannoproteins with specific 
properties, which contribute to wine’s colloidal balance, helping 
to improve its structure and giving it higher-quality bubbles. Final 
touch POP improves the softness of the wine and promotes its 
aromatic expression and persistence. 
Final touch POP is in liquid form, so acts instantly and has a 
long-term effect. 
Mannoproteins’ protective colloid properties also contribute to the 
tartaric stability of wine. In all cases, laboratory stabilization tests 
must be carried outbeforehand. 

USE AND DOSAGE
Final touch POP is completely soluble and can be added directly 
to wine at a rate of 20-40 ml/hl. 
Add homogenously to sparkling wines after the second 
fermentation, immediately before bottling (Charmat method), or to 
the dosage of liqueur added after degorging (traditional method). 
Final touch POP retains its properties and works in perfect synergy 
with the usual additives utilized to make sparkling wines.

COMPOSITION, PACKAGING AND STORAGE
Final touch POP is a specific mannoprotein fraction extracted from 
the yeast Saccharomyces cerevisiae and preserved in liquid form. 
Final touch POP contains sulfites (1,5 g/l).

 Packaged in 1- and 5-litres canisters. 

 Store in a cool place (< 10 °C).

  Use within 4 weeks after opening and store in a cool place after 
opening.

OENOBRANDS SAS
Parc Agropolis II - Bât 5
2196 Boulevard de la Lironde
CS 34603 - 34397 Montpellier Cedex 5
RCS Montpellier - SIREN 521 285 304

info@oenobrands.com
www.oenobrands.com

DISTRIBUTED BY:

Figure 1.  Sensory profile after 8 months 
Analysis results in commercial wines - Prosecco

Figure 2.  Number of times aroma cited  
Analysis results in commercial wines - Prosecco
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