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Copeaux (Enoblend Fun
Gurmand st duleceag I E

Chips-uri care se adapteaza stilului de vin dorit, cu o justete aromatica inegalata.
Amestec de aschii de stejar francez din varietatile Quercus Robur sau Quercus
Sessiliflora, si stejar american din varietatea Quercus Alba. Lemnul utilizat este
selectionat de expertii nostri si uscat natural in aer liber.

INERES OENOLOGIC

Amestecul de chips-uri din stejar cu diferite prajiri si origini este rezultatul cercetarilor analitice si senzoriale
efectuate de echipa noastra compusa din chimisti, aromaticieni si oenologi.

Profil senzorial: gurmand si dulceag.

> Chips-urile CEnoblend Fun se utilizeaza in maturarea de preferinta a vinurilor rosii dar si pentru vinurile
albe si roze. Ele confera vinului note gurmande si dulci.

> Chips-urile CEnoblend Fun se utilizeaza de asemenea in timpul fermentatiei alcoolice si malolactice, pe
vinuri albe, rosii si roze. Aducand note lemnoase discrete, CEnoblend Fun intareste semnificativ volumul in
gura si finalul vinurilor prin interactiunea microorganismelor din vin cu lemnul.

PIRAMIDA SENZORIALA

Piramida senzoriala, foarte utila in parfumerie, permite definirea familiei olfactive si a notelor percepute.
Aplicata la crearea de amestecuri de chips-uri, ea permite caracterizarea familiei aromatice cu o precizie
inegalata, clasificand aromele functie de intensitate si de volatilitate.

DOZA DE UTILIZARE

> dozajul depinde de obictivul

s produsului dorit, este recomandata
efectuarea de probe si urmate
indrumarile consultantului oenolog.

Patiserie,
condimente dulci; - - -
cafea prajita
Note de frunte

nuca de cocos

Note de mijloc Vinuri albe si roze:

Vanilie intensa, Dpza medle 0’5-2 g/L
condimente,” - - Vinuri rosii:
taninuri rotunde Doza medie 1-4 g/L
Note de fond

Profil aromatic, evaluat de un juriu de experti

MOD DE LUCRU S| RECOMANDARI

Utilizare prin imersia directa a plaselor de infuzare a chips-urilor in vinul sau mustul de tratat.

> In fermentatia alcoolicd sau malolactici: inainte de umplerea cisternei este recomandata agatarea sau
lestarea plaselor de infuzare cu chips-uri la baza cuvei pentru evitarea urcarii lor spre suprafata.

Timpul de contact variaza functie de durata fermentatiei intre 10 zile si 4 saptamani.

> In maturare: agitati vinul in timpul primelor saptadmani de contact pentru a favoriza extractia si
omogenizarea. Aceste agitari pot fi cuplate cu aport de oxigen. Urmati recomandarile consultantului oenolog.
Timp de contact optim: 4-8 saptamani functie de degustarea vinului.

AMBALARE
> Sac de 18 kg.
> Disponibil, la cerere, in sac de 18 kg continand 3 plase de infuzare de 6 kg fiecare.

DEPOZITARE

Pastrati in ambalajul original inchis ermetic, intr-un loc uscat, ferit de lumina, ferit contact cu produse
chimice (fungicide, pesticide, produse de curatenie...), de produse pe baza de clor, de produse de traitare
a lemnului sau de lemne tratate.
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