NOBILE®
STAVE DULCE

Dulce natural & indulgent

NOBILE® STAVE DULCE este realizat dintr-o selectie de stejar francez si dezvoltat cu
ajutorul unui proces unic si de inalta calitate.

Proprietati oenologice
Cautarea unor stiluri de vinuri generoase si usor de baut sunt preferate si mai bine acceptate pe piata.
Datorita compozitiei sale unice, NOBILE® STAVE DULCE contribuie la impresia de dulceata si rotunjime.

NOBILE® STAVE DULCE influenteaza dezvoltarea notelor de "dulce de leche" si caramel,

PRAJIRE OMOGENA

®
NOBLE DULC.E } Senzatie de dulceatd. Dulce de leche si caramel.
Doage & Blocuri

+ Puncte

21) Imbun&tateste impresia de dulceats si rotunjime.

Imbunatateste senzatia de gust.
Dezvolta note moi de "dulce de leche" si caramel.

Reduce perceptia de caracter vegetal.
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ORIGINE PREGATIREA

Stejar francez (Quercus petraea, Quercus robur). Stejarul este supus unui tratament natural in aer liber

NOBILE® se angajeazd sd respecte Certificarea timp de cel putin 24 luni.

forestiera paneuropeana (PEFC), promovand o
silvicultura durabila si o asigurare a biodiversitatii.

DOZE CALCULATOR

vinuri albe Doza depinde de rezultatul dorit.

In fermentatie: se adauga 0,5 pana la 2 doage/hL prin Foloseste instrumente decizionale si calculator:
imersie directda a NOBILE® STAVE DULCE in rezervor. www.nobile-oenologie.com

vinuri rosii

La vinificare sau pe vinuri dupa decantare: adaos de
2 pana la 4 doage/hL prin imersia directd a NOBILE®
STAVE DULCE in rezervor

TIMP DE CONTACT DIMENSIUNI

Fermentatie: de la inceputul fermentatiei cu o invechire pimensiuni: 910 x 100 x 12 mm.
timp de 4 pana la 6 luni. Greutate: + 600 g.

Invechire: 6 pana la 8 luni. Suprafata de contact: 0.206 m2.
Timpul de contact este determinat prin degustare Existd si sub forma de blocuri.
DEPOZITARE AMBALARE

A se depozita deasupra nivelului solului, intr-un loc uscat, Pachet de 10 doage.
care sa nu poata transmite mirosuri. Se pastratreaza la o Blocuri (sac de 5 kg).

temperatura moderata(5 pana la 25°C), in ambalajul Ambalajele din PET aluminizat asigura o protectie
original, nedeschis. optima mpotriva favorurilor.
SIGURANTA, CALITATE SI REGULARITATE REGLEMENTARI

Pentru a asigura reproductibilitatea profilelor NOBILE®, Utilizarea "bucatilor de lemn de stejar" in vinificatie face
toate produsele sunt verificate riguros pentru a indeplini  obiectul unor reglementari.

cerintele de calitate, trasabilitate si reproductibilitate. Consultati legislatia in vigoare.

NOBILE® este inclus in procedura HACCP.
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t sau garantie, deoarece conditiile de utilizare sunt dincolo de controlul nostru.

ara niciun angajamen
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Ea nu scuteste utilizatorul de respectarea reglementarilor legale si de securitate a datelor.



