FINAL

WINE PERFECTION \/

Para atingir a perfeicdo dos vinhos espumantes

Os produtores de vinhos espumantes falam muitas vezes sobre a necessidade de garantir a qualidade dos seus vinhos ao longo de fodo o periodo
de comercializagdo num mercado exigente.

Oenobrands, especialista em aplicagdes enoldgicas de manoproteinas, desenvolveu Final touch POP, uma solugdo dnica & base de manoproteinas
desenvolvido especificamente para a melhoria da qualidade dos vinhos espumantes.

Final touch POP aumenta significativamente a qualidade organolética, preservando a elegdncia, frescura e o equilibrio dos vinhos espumantes.
Além disso, durante o estégio e armazenamento, os aromas fermentativos e a mineralidade dos vinhos tratados com Final touch POP continuam
a dominar na degustag@o enquanto o desenvolvimento de aromas do tipo oxidativo (notas de frufa muito madura, nozes, mel) é atenuado e a
adstringéncia dos taninos é reduzida.

_ [l Testemunha
MECANISMO DE ACAO Equilibrio M Final touch POP

Gragas as propriedades especificas das manoprofeinas que o 10
compdem, Final touch POP confribui para o equilibrio coloidal Redondez
e permite uma melhor estrutura dos vinhos, assim como uma Sucrosidade
melhor qualidade de bolha (efervescéncia). Final touch POP

favorece a expressdo e persisténcia aromdtica, proporcionando

maior suavidade ao vinho.

Final touch POP estd disponivel sob a forma liquida, o seu efeifo

é imediato e persistente ao longo do fempo. Amargor
As propriedades de coloide protetor das manoproteinas permitem

igualmente contribuir para a esfabilizag@o fartérica do vinho. Em

fodos 0s casos, os festes de estabilizagGo em laboratério devem

ser realizados antecipadamente.

UTILIZACAO E DOSAGEM

Complefamente soluvel, Final touch POP pode ser adicionado Figura 1. Perfil sensorial depois de 8 meses

diretamente ao vinho em doses de 20 a 40 mi/hl. Resultados das andlises de vinhos comerciais - Prosecco
Adicionar, afravés de homogeneizag@o, em vinhos espumantes

imediatamenfe apés a segunda fermentagGo, anfes do 25 B Testemunha
engarrafamento  (méfodo Charmat) ou no licor de expedic@o M Final touch POP
(método tradicional).

Final touch POP mantém as suas propriedades e também 20

funciona em perfeifa sinergia com os habituais aditivos utilizados

na vinificagGo dos vinhos espumantes.
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COMPOSICAO, EMABALAGEM E
CONSERVACAO
Final touch POP ¢ uma frac@o especifica de manoproteinas,
extraidas da levedura Saccharomyces cerevisiae e conservadas
sob a forma liquida.
Final touch POP contém sulfitos (1,5g/1). I
6 Embalagem: em bidons de 1 e 5 litros.

Fruta  Citrinos  Frufa ~ Mineral Notas Mel
& Conservar em local fresco (<10 ° C). branca exotica amanteigadas

& Ap6s abertura: utilizar dentro de 4 semanas, se mantida no frio. Figura 2. NGmero de vezes que se cita 0 aroma
Resultados da andlise de vinhos comerciais- Prosecco
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Foi prestada atenc@o para garantir que as informagdes contidas neste documento sejam precisas. As aplicacdes e condi¢des de uso especificas do produto pelo ufilizador estdo
fora do nosso controlo, ndo garantimos nem fazemos qualquer declara¢do quanto aos resultados que possam ser obfidos pelo utilizador. Incumbe ao ufilizador determinar a
adequada ufilizacdo dos nossos produfos para as suas finalidades especificas, bem como o estatuto legal da utilizacdo que pretende fazer dos mesmos.
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