
Pro výrobu dokonalých bílých a r žových vín
V tšina bílých a r žových vín p i stárnutí trpí trvalým úbytkem odr dového aroma a ester  kvašení. Tuto ztrátu zp sobuje pomalá oxidace 
aromatických slou enin a m že být doprovázena zm nou barvy.
Spole nost Oenobrands vyvinula díky své odborné znalosti v oblasti enologických aplikací manoprotein  produkt Final touch TONIC. Toto speciáln
 vybrané ešení na základ  manoprotein  obsahuje manoproteiny, které mají vlastnosti reduk ní a ochranné pro koloidy. 

Final touch TONIC zachovává b hem stárnutí p vodní aromatickou sv žest bílých a r žových vín.

P SOBENÍ
Final touch TONIC je dodáván jako kapalina, která p sobí okamžit
 a má dlouhodobý efekt.

Final touch TONIC zabra uje p ed asnému stárnutí aroma bílých 
a tím a r žových vín znateln  zlepšuje jejich senzorické vlastnosti.
Postupem asu jsou vína ošet ené Final touch TONIC erstv jší, 
mají v tší aromatickou intenzitu a poutav jší chut'.
Ochranné koloidní vlastnosti manoprotein  také p ispívají ke 
stabilit  vína. Ve všech p ípadech musí být stabiliza ní laboratorní 
zkoušky provedeny p edem.

POUŽITÍ A DÁVKOVÁNÍ
Final touch TONIC je zcela rozpustný a m že být p idán p ímo do 
vína v množství 20-40 ml/hl. P idejte homogenn  do bílých a r
žových vín t sn  p ed lahvováním.
Final touch TONIC zachovává své vlastnosti a pracuje v dokonalé 
sou innosti s obvyklými p ísadami použitými k výrob  bílých a r
žových vín.

Pro optimální ochranu aroma doporu ujeme chránit vína p ed 
oxidací b hem p ípravy a pln ní do lahví.

SLOŽENÍ, BALENÍ A SKLADOVÁNÍ
Final touch TONIC je extrahovaný manoprotein ze specifického 
kmene Saccharomyces cerevisiae a je uchován v kapalné form .
Final touch TONIC obsahuje si i itany (1,5 g/l).

 Balení: 1 a 5 litrové kanystry.
 Skladujte na chladném míst  (<10°C).
 Spot ebujte do 4 týdn ; po otev ení uchovávejte v chladu.

Speciální péče byla věnována tomu, aby všechny zde poskytnuté informace byly přesné. Pokud jsou specifické podmínky použití a aplikace uživatele mimo 
naši kontrolu, negarantujeme výsledky, kterých může uživatel dosáhnout. Uživatel je zodpovědný za posouzení vhodného použití našich produktů k danému 
účelu a v rámci platné legislativy.a

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

DISTRIBUTOR:

O.K. SERVIS BioPro, s.r.o.
Bo etická 2668/1, 193 00 Praha 9

eská republika 
Tel.: +420 281 091 460

info@oks.cz
www.biopro.cz

Obrázek 1. Senzorický profil růžového vína po 10 měsících po lahvování  
- růžové víno vyrobené „amylickou“ technologií. Kontrolní vzorek vs.  
Final touch TONIC při dávkování 30 ml/hl

Obrázek 2. Senzorický profil po 10 měsících od lahování - růžové víno 
vyrobené použitím "thiol" technologií. Kontrola vs. Final touch TONIC 
při dávkování 30 ml/hl
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