NOBILE®
DARK ALMOND

Intensiv suffige Frucht, nattrliche Rostnoten.

NOBILE® DARK ALMOND sind Chips, die ausschlieBlich aus einer Auswahl franzdsischer Eichenholzer
hergestellt werden und auf ein neues, hdchst prézises Toastingverfahren zurtickgehen.

Onologische Eigenschaften

Bei einem Einsatz von Holzprodukten in der Kellerwirtschaft werden priméar Weinprofile gewinscht, die
leicht zu trinken sind, um sie schnell auf den Markt bringen zu kénnen.

Dank seiner originellen Zusammensetzung férdert NOBILE® DARK ALMOND die Empfindung von
SuBe und schont dabei die fruchtigen Eigenschaften des Weins. NOBILE® DARK ALMOND tragt zur
Entfaltung von Rostnoten (Mandeln, Kaffee) und dezenten Noten dunkler Schokolade bei.

GLEICHMASSIGE, UND DURCHGANGIGE TOASTUNG

NOBILE® DARK ALMOND } SuBe. Dunkle Schokolade, gerosteter Kaffee &
Chips gerdstete Mandeln.

ONOLOGISCHE VORTEILE

O Eindruck von StBe im Geschmacksauftakt.

O \Verstérkte Frischeundverstarkter Fruchtausdruck.

O Rdstnoten (Mandeln, Kaffee).

O Dezente Noten dunkler Schokolade.

O Verringerte Wahrnehmung eines vegetabilen Charakters.

O Optimierte Ausbaudauer (rasche Markteinfihrung).
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HERKUNFT

Franzdsische Eiche (Quercus petraea, Quercus robur).
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 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 regelméBige 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: 4 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.
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REIFUNG DES HOLZES

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

ROTWEIN
Beim Einmaischen: 1 bis 5 g/L Chips beim Beflllen 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
Chips: 7 bis 15 mm.

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

VERPACKUNG

15-kg-Sack mit zwei Infusion-Bags zu je 7,5 kg.

Verpackung aus PET-Aluminiumverbund fur 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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