FINALLOL
WINE PERFECTION (,'om

Pro vyrobu dokonalych bilych a rizovych vin

Vétsina bilych a rizovych vin pii stdrnufi frpi trvalym dbytkem odridového aroma a esterll kvaseni. Tuto zirdtu zplisobuje pomald oxidace

aromatickych slou¢enin a miiZze byt doprovézena zménou barvy.

Spolecnost Oenobrands vyvinula diky své odborné znalosti v oblasti enologickych aplikaci manoproteint produkt Final touch TONIC. Toto specidin

& vybrané feseni na zakladé manoproteinli obsahuje manoproteiny, které maji viastnosti redukéni a ochranné pro koloidy.
Final touch TONIC zachovdvd béhem stdmuti plvodni aromatickou svéZest bilych a rizovych vin.

PUSOBENI

Final touch TONIC je doddvdn jako kapalina, ktera plisobi okamzit
€ a ma dlouhodoby efekt.

Final touch TONIC zabrariuje pfedéasnému starnuti aroma bilych
a tim a rdzovych vin znatelné zlepsuije jejich senzorické viastnosti.
Postupem Casu jsou vina oSetfené Final touch TONIC Cersivéjsi,
maji vétSi aromatickou intenzitu a poutavéjsi chut'.

Ochranné koloidni vlastnosti manoproteind také prispivaji ke
stabilité vina. Ve vSech pfipadech musi byt stabilizacni laboratorni
zkousSky provedeny predem.

POUZITI A DAVKOVANI

Final touch TONIC je zcela rozpustny a mize byt pfiddn piimo do
vina v mnozstvi 20-40 ml/hl. Pfidejte homogenné do bilych a rli
Zovych vin tésné pred lahvovanim.

Final touch TONIC zachovavd své viastnosti a pracuje v dokonalé
soucinnosti s obvyklymi prisadami pouzitymi k vyrobgé bilych a r
dzovych vin.

Pro optimdlni ochranu aroma doporuujeme chranit vina pred
oxidaci béhem pripravy a pInéni do lahvi.

SLOZENI, BALENI A SKLADOVANI

Final touch TONIC je exirahovany manoprotein ze specifického
kmene Saccharomyces cerevisiae a je uchovan v kapalné forme.
Final touch TONIC obsahuje sifiCitany (1,5 g/l).

¢ Baleni: 1 a 5 litrové kanystry.
6 Skladujte na chladném misté (<10°C).
& Spotiebuijte do 4 tydn(; po otevieni uchovdvejte v chladu.
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Senzoricky profil rdzového vina po 10 mésicich po lahvovani
- rdzové vino vyrobené ,amylickou”“ technologii. Kontrolni vzorek vs.
Final touch TONIC pii davkovani 30 mi/hl
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Kyselost Stéalost aroma

Senzoricky profil po 10 mésicich od lahovani - rGZové vino
vyrobené pouzitim "thiol" technologii. Kontrola vs. Final touch TONIC
pfi davkovani 30 mi/hl

Specialni pé€e byla vénovana tomu, aby vSechny zde poskytnuté informace byly pfesné. Pokud jsou specifické podminky pouziti a aplikace uzivatele mimo
nasi kontrolu, negarantujeme vysledky, kterych maze uzivatel dosahnout. Uzivatel je zodpovédny za posouzeni vhodného pouziti nasich produktd k danému

Gcelu a v ramci platné legislativy.a
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