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PERFEKTION BEI WEISS- UND ROSEWEINEN

Widihrend der Reifung und Lagerung verlieren WeiB- und Roséweine aromatische Verbindungen. Dies ist auf die Oxidation von Estern und sortentypischen
Aromen zurtickzufiihren und kann sich zudem durch eine Bréiunung des Weins éuBern.

Oenobrands, Experte fiir die dnologische Anwendung von Mannoproteinen, hat mit Final touch® TONIC eine einzigartige Lésung aus Mannoproteinen
entwickelt, die aufgrund ihres Reduktionsvermdgens und ihres Schuizes der Kolloide ausgewdhlt wurden,

Final touch TONIC bewahrt die anféingliche Frische, schiitzt aromatische Verbindungen vor Oxidation und erhélt die aromatische Intensitdt wéihrend der
Reifung im Tank und auf der Flasche sowie wihrend der Lagerung im Tank vor der Abftillung.

ANWENDUNG

Die besonderen Eigenschaften der Hefe-Mannoproteine in Final touch
TONIC ermdglichen den langfristigen Erhalt der aromatischen Infensitét
und Frische.

Final touch TONIC wirkt sofort und bietet eine langanhaltende Wirkung.

Die Mannoproteine in Final touchTONIC tragen zur Weinsteinstabilisierung
bei. Labortests zur Uberpriifung der Stabilitit sind jedoch erforderlich.

ANWENDUNG UND DOSIERUNG

& Final touch TONIC ist I6slich und kann direkt vor der Abflllung zu WeiB-
und Roséweinen hinzugefligt werden: 10-40mi/hl.

6 Einsatz auf Weinen, die im Tank auf die Abfiillung warten: 2-5mi/hl.
6 Synergetische Anwendung mit Final touch GUSTO und Final touch POP
mdglich.

& Final touch TONIC bleibt in seiner Wirksamkeit stabil und ist mit den
meisten Ublichen Zusaizstoffen kompatibel. Eine Kompatibilitatsliste ist
auf Anfrage erhdllich.

ZUSAMMENSETZUNG, VERPACKUNG UND LAGERUNG

Final touch TONIC ist eine spezifische Fraktion von Mannoproteinen aus
Saccharomyces cerevisiae:

& Flussige Form, enthdlt Sulfite (> 1,5g/1)
& 1-Ltr-Kanister

& Lagerung an einem trockenen Ort (10-15°C).
Gedffnete Gebinde zwischen 5 und 10°C lagern und innerhalb von 4
Wochen verwenden.
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Abbildung 1. WeiBwein (Rebsorten Grenache Blanc, Marsanne, Roussanne; Languedoc-
Roussillon, Frankreich), verkostet 21 Monate nach Behandlung und Abftillung. Final fouch
TONIC 5ml/hl. Bewertung der Intensitdt der sensorischen Deskriptoren (10 Prfer).
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Abbildung 2. Roséwein, erzeugt nach einem thiolorientierfen 6nologischen Verfahren
(Provence, Frankreich). Verkostung 10 Monate nach Behandlung und Abfiillung. Final touch
TONIC bei 10ml/hl. Bewertung der Infensitdt der sensorischen Deskriptoren (10 Prufer).

FUr die Richtigkeit der hier angegebenen Informationen wurde gréBte Sorgfalt verwandt. Die in diesem Dokument enthaltenen Angaben und Informationen sind jedoch rechtlich nicht verbindlich und
stellen keinerlei Garantie irgendwelcher Art dar in Bezug auf ihre Genauigkeit, Glltigkeit oder Vollstéindigkeit oder die Nichiverletzung des Urheberrechtes Dritter.Da die spezifischen Gebrauchs- und
Anwendungsbedingungen des Benutzers nicht unserer Kontrolle unterliegen, geben wir keinerlei Zusicherung oder Gewdhrleistung fiir mdglicherweise zu erzielende Ergebnisse. Es obliegt dem Anwen-
der, festzustellen, ob das Produkt fir seine spezifischen Zwecke geeignet ist und ob der Einsatz unseres Produktes fiir die von ihm beabsichtigte Verwendung rechtlich zugelassen ist.
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