% FRANZOSISCHE EICHE HOHER QUALITAT
QUERCUS PETRAEA

Eigenschaften des Holzes : Ausgezeichnetes Holz (Kemholz) ohne Splint, ohne Rinde.
Dimensionen : 10% < 7 mm 47 mm < 85% < 15 mm # 15 mm < 5% < 20 mm

Nobile® Fresh (nicht gerdstetes Holz)

¥ Farbe : Hellbeige
: Dominierende aromatische Inhaltsstoffe : Vanillin,
= Cis- und Trans-Octalacton.
Geruchsbild : Kokosnuss, Aprikose, Pfirsich, Weiler Tee,
Eisenkraut, Pfefferminz.
Geschmacksbild : Frische, Weichheit, saure Noten.,
Onologische Eigenschaften : Entwicklung des fruchtigen
Charakters, Schutz der phenolischen Substanzen und
Verstarkung der Struktur des Weins.

Nobile® Spice

Farbe : Beige, Bernstein

Dominierende aromatische Inhaltsstoffe : Eugenol,
Syringaldehyd, Cis- und Trans-Octalacton, Vanillin.

Geruchsbild : Tabakblatter, frockene Fruchte, Mandeln, Frische
Nusse, Lebkuchen.

Geschmacksbild : Struktur und Nachhaltigkeit im Tannin.
Onologische Eigenschaften : Verstérkung der fruchtig und
wurzigen Noten, Betonung des Korpers im Mund.

Nobile® Sweet

Farbe : Hellbraun, gldnzend

Dominierende aromatische Inhaltsstoffe : Guaiacol,
Syringaldehyd, Furfural, Vanillin.

Geruchsbild : Vanille, Toast, Pflaumen, Nusse.
Geschmacksbild : Verstarkung von SuBe und rauchigem
Charakter.

Onologische Eigenschaften : Verstarkung der sien
Wahrmehmung, Entstenung holziger und gerosteter Nuancen.

Nobile® Intense

Farbe : Schokoladenfarben

Dominierende aromatische Inhaltsstoffe : Furfural, Guaiacol,
5-Methylfurfural.

Geruchsbild : Gebrannte Mandeln, Gebrannter Kaffee, Kakao,
Karamel.

Geschmacksbild @ Intensivierung der Aromen und Nachhaltigkeit
der SUBe.

Onologische Eigenschaften : Entwicklung von Réstaromen,

Verstarkung der Mundftille. -‘ "
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3 Anwendung in der Weinbereitung

WeiBwein :

Bel der Garung : Zugabe von 1 a 3 g/L Eichenholzspdne nach der Mostvorklarung.
Zum ferfigen Wein : Zugabe von 0,5 a 3 g/L durch direktes Eintauchen von
Infusionsbeuteln Nobile®in den Tank.

Rotwein :

Beim Einmaischen : Zugabe von 1 a 5 g/L dEichenholzspdne bei der
Befullung des Maischegdrtankes.

Zum Wein nach dem Abstich : Zugabe von 1 a 4 g/L durch direktes
Eintauchen von Infusionsbeuteln Nobile® in den Tank.

Weiteres iiber die Produkte von Nobile®

@ Zu einem rationalen Einsatz der Produkte von Nobile®, werden
entsprechende Vorversuche empfohlen.

@ Die Zugabe muB in Abhdngigkeit von der Temperatur und der
Maischestandzeit erfolgen.

@ Im Fall von Nobile® Fresh und Spice erlaubt der Einsatz wéhrend der
alkoholischen Garung eine Verstarkung der fruchtigen Noten der Weine.
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Gebrauch und Aufbewahrung

Dosage und Kontakizeit : Durch Verkostung festzulegen.

Rechtliche Grundlagen : Siehe aktuelle Gesetzesgebung.

Verpackung : Lebensmittelechte Polyethylen-Sdcke zu 15 kg.

- lose

- mit 2 Infusionsbeuteln zu 7,5 kg.

Aufbewahrung :

- bei gemaBigter Temperatur (6 & 25°C) in der Originalpackung und nicht auf
dem Boden.

- Luftffeuchte unter 75 %.

- bellftete Rdumlichkeiten ohne Fremdgeruche.

Haltbarkeit : Jahre.

Gegenuber atmosphdrischer Kontamination empfindliches Produki.
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