CHIPS & GRANULARS

Ein umfassendes Sortiment an hochwertigen Produkten, die
Tradition, Fachwissen & Innovation vereinen

NOBILE"

L’cenologie du bois



ONOLOGISCHE VORTEILE

+ Wahrung einer frischen und fruchtige
Mehr Volumen und SuBe.

Entfaltung aromatischer Komplexitét.

n Aromatik.

Verminderte Wahrnehmung vegetabiler Tone.

Klrzerer Ausbau (Weine kénnen rasch auf den Markt gebracht

werden).

GLEICHMABIGE GLEICHMASSIGE UND DURCHGANGIGE TOASTUNG

Spezielles Toastingprogramm  zur
Aromaprofile.

TOASTUNG

Herstellung produzierbarer

SENSORISCHE ANALYSE

nuss
Holzton

LETE

Gerosteter
Kaffee

Volumen

Kakao

Gerostete
Mandeln

Erhéltliche Duft- und
Geschmacksnoten des
Sortiments.

Bei der mit groBter Feinflhligkeit
durchgefihrten Toastung wer-
den die flichtigen Verbindun-
gen aus dem Holz freigesetzt.
Voraussetzung fur die Repro-
duzierbarkeit der verschiedenen
NOBILE®- Profile in aroma-
tischer Hinsicht und hinsichtlich
der Tannine, sind Erfahrung und
Know-How in puncto der ver-
schiedenen Verfahren.

INDIVIDUELLE KOMPLEXITAT

A

RUNDHEIT

SUBE

FRUCHTIGER
< AUsprucK

VOLUMEN

FRISCHE

STRUKTUR

ENTFALTUNG
VON
ROSTNOTEN

AMERICAN
BLEND

FRUCHTIG-SUFFIGES PROFIL
TRADITIONELLES PROFIL




CHIPS & GRANULARS

SORTENPROFIL
Ohne toastaromen

®
?ﬁﬁ'LE SOFT D SuBe & Lange.
®
?fﬂﬁ'LE BASE D Volumen & Rundheit.

NOBILE® FRESH

THERMO TRAITE D Frische, Frucht & Struktur.
Chips & Granulars

UPPIGES PROFIL

NOBILE® SWEET VANILLA } Fruchtige StiBRe, Vannillig &

Chips Marschmallow.

NOBILE® CHERRY SPICE ) Schwarze Friichte &

Chips Wirze.

NOBILE® DARK ALMOND } Rostnoten (Mandeln, Kaffee)
Chips & dunkle Schokolade.

TRADITIONELLES PROFIL

NOBILE® SWEET }
Chips & Granulars

Vanille & Toastaromen.

NOBILE® INTENSE } Volumen & gerdstete.
Chips Mandeln.

NOBILE® AMERICAN BLEND }

- Karamellisiert & rauchig.
Chips & Granulars : isiert & rauchig

FRISCHES HOLZ - VINIFIKATION

} Oxidationshemmend
& strukturgebend.

NOBILE® FRESH
GRANULAR 24M

Granulars
NOBILE® AMERICAN FRESH
GRANULAR D Fruchtig & Lactone.

Granulars




HERKUNFT

Franzdsische Eiche (Quercus petraea, Quercus robur) und/
oder amerikanische Eiche (Quercus alba).

NOBILE® engagiert sich fur das Zertifizierungssystem PEFC
(Pan European Forest Certification) zur Férderung einer
nachhaltigen Waldbewirtschaftung und zur Sicherung der
Artenvielfalt.

DOSAGE

WEISSWEIN
Bei der Garung: 0,5 bis 3 g/L Chips oder Granulat nach dem
Entschleimen zusetzen.

Bei einer Anwendung im fertigen Wein: Zugabe von 0,5 bis
3 g/L durch direktes Eintauchen der NOBILE®-Infusion-Bags
in den Tank.

KONTAKTZEIT

Bei der alkoholischen Géarung: Uber die gesamte Garung
hinweg.

Beim biologischen Saureabbau: ab Beginn des biologischen
Saureabbaus und insgesamt Uber 4 bis 6 Wochen.

Beim Ausbau: 6 bis 8 Wochen.

Die Kontaktzeit ist durch regelmaBige Proben zu
bestimmen.

LAGERUNG

In der Originalverpackung bei nicht zu hohen Temperaturen
(5 bis 25°C) in einem trockenen und geruchsneutralen Raum
vom Boden entfernt aufbewahren.

Mindesthaltbarkeit Nobile® Fresh Granular 24M : 18 Monate.
Mindesthaltbarkeit: 5 Jahre.

SICHERHEIT, QUALITAT & REGELMASSIGKEIT

Im Interesse einer Reproduzierbarkeit der NOBILE®-Profile
unterliegen samtliche Produkte des Sortiments einer strengen
Kontrolle, wodurch sie stets den Anforderungen bezlglich
Qualitat,  Nachverfolgbarkeit ~und  Reproduzierbarkeit
entsprechen.

Fir NOBILE® wird das HACCP-Prinzip angewendet.

REIFUNG DES HOLZES

Das Holz genieBt eine nattrliche Reifung bei einer mindestens
24-monatigen Lagerung im Freien.

ROTWEIN
Beim Einmaischen: 1 bis 5 g/L Chips oder Granulat beim
Befullen des Tanks nach und nach zusetzen.

Bei einer Anwendung im abgestochenen Wein: Zugabe von
1 bis 6 g/L durch direktes Eintauchen der NOBILE®-Infusion-
Bags in den Tank.

DIMENSIONEN

GroBe
Granulate: 2 bis 7 mm (95 % > 2 mm).
Chips: 7 bis 15 mm.

Das Herstellungsverfahren  garantiert eine  einheitliche
ProduktgroBe, was eine bessere Extraktion gewahrleistet.

VERPACKUNG

15-kg-Sack / In loser Schittung oder mit zwei Infusion-Bags
zuje 7,5 kg.

Verpackung aus PET-Aluminiumverbund flr einen optimalen
Aromaschutz.

GESETZGEBUNG

Bei einem Einsatz von ,Eichenholzsticken* in der
Kellerwirtschaft sind Vorschriften zu beachten.

Bitte beachten Sie geltende Gesetze.
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