
   

Budući da su uvjeti i način upotrebe proizvoda izvan naše kontrole, ne dajemo garanciju za dobivene rezultate. Korisnik je odgovoran za prikladnost i legalnost 
proizvoda kojima je ovaj Final touch POP namijenjen.

Za proizvodnju savršenih pjenušavih vina
Proizvođači pjenušavih vina često naglašavaju kako moraju garantirati kvalitetu svojih proizvoda na tržištu. Oenobrands, stručnjak 
u enološkoj primjeni manoproteina, razvio je Final touch POP. Jedinstvena otopina na bazi manoproteina specijalno formuliana 
za poboljšanje kvalitete pjenušaca. 
Final touch POP značajno poboljšava organoleptička svojstva pjenušaca koja su i dalje svježa, hramonična i elegantna. 
Fermentacijske arome i mineralnost pjenušaca dodatkom Final touch POP-a ostaju sačuvane tijekom odležavanja vina. Usporava 
razvoj oksidativnih aroma (prezrelog voća, orašastih plodova, meda) i smanjuje trpkoću tanina.

Proizvod
Final touch POP – jedinstvena otopina na bazi 
manoproteina, posebno formulirana za poboljšanje 
kvalitete pjenušavih vina. 
Final touch POP poboljšava organoleptička svojstva 
pjenušaca uz očuvanje elegancije i svježine. Smanjuje 
razvoj oksidativnih aroma (prezrelog voća, meda) kao i 
trpkoću tanina. 

Karakteristike 
Final touch POP se sastoji od manoproteina specifičnih 
svojstava izoliranih iz kvasca Saccharomyces cerevisiae. 
Sadrži sulfite (1,5 g/l). Pridonosi koloidnom balansu vina, 
upotpunjuje strukturu i poboljšava perlanje. U tekućem je 
obliku, djeluje trenutno, a učinak je dugotrajan. Zaštitna 
svojstva manoproteina također pridonose stabilnosti vina 
na tartarate. 

Upotreba
Final touch POP- može se dodati direktno u vino u 
kocentracijama 20-40 ml/hl. Kod proizvodnje pjenušaca 
Charmant metodom dodaje se dirketno u vino nakon 
sekundarne fermentacije. Kod tradicionalne metode dodaje 
se nakon degoržiranja s ekspedicijskim likerom. 
Final touch POP ima sinergističko djelovanje s uobičajenim 
dodatcima u proizvodnji pjenušavih vina. 

Pakiranje i čuvanje 
 Pakiranje: 1-5 l kanistar.
 Čuvanje: na hladnom, <10 °C.
 Najbolje upotrijebiti u roku 4 tjedna nakon otvaranja. 

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

Slika 1. �Senzorski profil nakon 8 mjeseci 
Rezultati na vinu- Prosecco

Slika 2. �Postojanost aroma  
Rezultati na vinu- Prosecco
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