FINAL i

WINE PERFECTION \/

PARA ALCANCAR A PERFEICAO DE VINHOS ESPUMANTES

Os produtores de vinhos espumantes referem necessitam de garantir a qualidade dos seus vinhos durante fodo o processo de comercializacto, num
mercado altamente exigente. A Oenobrands, especialista em aplicacoes enolégicas de manoproteinas, langou o Final touch® POP, uma solugdo Gnica
& base de manoproteinas derivadas de leveduras, especialmente indicada para vinhos espumantes.

O Final touch POP intensifica as qualidades organoléticas, preservando elegéincia, frescura e equilibrio. Conserva os aromas e a mineralidade do vinho
ao longo do tempo, atenua o desenvolvimento de notas oxidativas (fruta muito madura, frutos secos e mel) e contribui para o volume, a redondez e a

suavidade, reduzindo a percecao de adstringéncia.

APLICACAO
As propriedades Gnicas das manoproteinas derivadas de leveduras do

Final touch POP confribuem para a produgto de vinhos harmoniosos,

frescos e elegantes. O Final touch POP afua de forma imediata e os seus
efeitos sdo duradouros.

& Nos vinhos espumantes, contribui para a qualidade e a fineza da
efervescéncia.

& Nos vinhos Nolow, djuda a aumentar o volume e a redondez,
reduzindo a quantidade de aglcar adicionado e limitando a percegto
de adstringéncia.

As manoproteinas do Final touch POP também contribuem para a
estabilizagdo tartdrica dos vinhos. Testes laboratoriais de estabilidade
tém de ser previamente realizados.

UTILIZAGAO E DOSAGEM

& O Final touch POP & sollvel e pode ser aplicado diretamente aos
vinhos ou vinhos NoLow apés a desalcooizagdo, numa dose entfre 10
e 40 mL/hL.

6 Adicionar cos vinhos espumantes apds a segunda fermentagdo,
antes do engarrafamento (método Charmat) ou ao licor de expedicdo
(método tradicional).

4 Final touch POP pode ser utilizado em sinergia com Final touch TONIC
e Final touch GUSTO.

& O Final touch POP retém as suas propriedades intrinsecas e trabalha
em sinergia perfeita com os produtos enoldgicos mais utilizados. Uma
lista de compatibilidades estd disponivel através de pedido.

COMPOSICAO, EMBALAGEM E ARMAZENAMENTO

O Final touch POP & uma fragdo especifica de manoproteinas extraidas
da levedura Saccharomyces cerevisiae:

6 Forma liquida

& Embalagem de 1 L.

& Contém sulfitos (> 1,5 g/L).

& Conservar em local seco (10-15 °C).

& Depois de aberfo, conservar entre 5 e 10 °C e utilizar no prazo de 4
semandas.
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Figura 1. Chardonnay Crémant de Bourgogne (método tradicional, Borgonha, Franga),
prova realizada 6 meses ap6s o tratamento e o engarrafamento. Avaliagdo da infensidade
dos descritores (15 provadores). ** = muito significativo (p<0,01); ** = altamente
significativo (p<0,001).
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Figura 2. Espumante Pinot noir/Chardonnay. Prova 9 meses apds o trafamento e o
engarrafamento. Frequéncia de citag@o dos descritores (20 provadores).

Foi prestada atenc@io para garantir que as informagdes contidas neste documento sejam precisas. As aplicacdes e condigdes de uso especificas do produto pelo utilizador estdo fora do nosso controlo,
ndo garantimos nem fazemos qualquer declaragdo quanto aos resultados que possam ser obtidos pelo ufilizador. Incumbe ao utilizador determinar a adequada utilizac@o dos nossos produtos para
as suas finalidades especificas, bem como o estatuto legal da utilizag@o que pretende fazer dos mesmos.
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