AsScHII & GRANULE

O gama completa de produse de inalta calitate,care combina traditia,
expertiza, inovarea si cercetarea
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OENOLOGIE +

+ Creeaza volum si dulceata.
Dezvolta complexitatea aromatica

Pastreaza prospetimea si expresia fructata a vinurilor.

Reduce perceptia de caracter vegetal.

Reduce timpul de invechire (eliberarea timpurie a vinului).
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ASCHII & GRANULE

STEJAR NEPRAJIT

NOBILE®
FRESH
GRANULAR 24M

Granule

NOBILE® AMERICAN
FRESH GRANULAR

Granule

} Antioxidant si structura.

} Fructe si lactone.

PRAJIRE CLASICA

NOBILE®
FRESH THERMO

TRD
Aschii & Granule

NOBILE® SWEET
Aschii & Granule

NOBILE® INTENSE
Aschii

NOBILE® AMERICAN
BLEND
Aschii & Granule

} Prospetime, fructe si structura.

D Vanilie si praji.

} Volum si cafea.

} Caramel si afumat.

PRAJIRE COMPLEXA

NOBILE®
BASE
Aschii

NOBILE® SWEET VANILLA
Aschii

NOBILE® CHERRY
SPICE
Aschii

NOBILE®
DARK ALMOND

Aschii

Volum si rotunjime.
Fara note prajite.

Vanilie luxurianta
& arome de bezea.

Dulceata,fructe negre&
condimente.

Complexitate prajita &
ciocolata neagra.



ORIGINE

PREGATIREA

Stejar francez (Quercus petraea, Quercus robur).

NOBILE® este angajatd in programul Pan European Forest
Certification (PEFC), promovand o silviculturd durabila si
asigurand biodiversitatea.

DOZE

Stejarul este supus asezonarii naturale in aer liber, timp de cel
putin 24 luni.

vinuri albe

Fermentare:se incorporeaza 0,5 pana la 3 g/L de aschii sau
granule dupa limpezire

Vinuri finite: se adauga 1 pana la 2 g/L prin imersie directa a
sacilor de infuzie NOBILE® in rezervor.

TIMP DE CONTACT

vinuri rosii
in timpul umplerii rezervorului:incorporati treptat 2 - 5 g/L
de aschii sau granule pe méasura ce se umple rezervorul.

Vinuri dupa decantare: se adauga 3 pana la 6 g/L prin
imersie directa a sacului de infuzie NOBILE@Tn rezervor.

DIMENSIUNI

Fermentatie alcoolica: pe durata fermentatiei alcoolice.

Fermentatia malolactica: de la inceputul fermentatiei
malolactice si timp de 4 pana la 6 saptamani.

invechire: 6 pana la 8 s&ptamani.

Timpul de contact este determinat prin degustare.

DEPOZITARE

Aschii: 7 pana la 15 mm.
Granule: 2 panala 7 mm (95% >2 mm).

Calibrarea in timpul productiei garanteaza o dimensiune
uniforma pentru o extractie de mai buna calitate.

AMBALARE

A se depezita deasupra nivelului solului, intr-un loc uscat,
care sa nu poata transmite mirosuri. Sa se asigure ca stocul
este pastrat la o temperatura moderata(5 pana la 25°C),
in ambalajul original, nedeschis.

Termen de valabilitate: 4 ani.

SIGURANTA, CALITATE SI REGULARITATE

Sac de 15 kg care contine doi saci de infuzie de 7,5 kg.
Ambalaje complexe din PET de aluminiu pentru a asigura
o protectie optima a compusilor de stejar

REGLEMENTARI

Pentru a asigura reproductibilitatea profilelor NOBILE®, toate
produsele sunt verificate riguros pentru a indeplini cerintele
de calitate, trasabilitate si reproductibilitate.
NOBILE® este inclus in procedura HACCP.
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CS 61 611 - 33 072 Bordeaux Cedex — France
Tél : +33 (0)5 56 86 53 04 - nobile@laffort.com - www.nobile-oenologie.com

Utilizarea "bucatilor de lemn de stejar" in vinificatie face
obiectul unor reglementari.

Consultati legislatia in vigoare.
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PEFC’

10-31-2447
Promoting
Sustainable Forest
Management
www.pefc.org

t sau garantie, deoarece

drd niciun angajamen

conditiile de utilizare sunt dincolo de controlul nostru. Ea nu scuteste utilizatorul de respectarea reglementdrilor legale si de securitate a datelor.
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