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DUBOVE CIPSY

4

CiL:
Objem,
Kulatost,
Struktura,
Aromatika.

avai/
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FERMENTACE
& KRATKE ZRANI

VYHODY POUZITI:

- ZvySuje objem a kulatost na patre,
- Zesiluje a respektuje ovocitost, NADALIE
- ZlepSuje pocit v Ustech,

- Rozsifuje aromatickou paletu vyplyvajici z toastu,
- Snizuje rostlinny charakter,

- Stabilizuje barvu,

Chrani vino pred ucinky oxidace a redukce. ADD INS
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NS & KRATKE ZRANI

NADALIE

pOvoOD:

« Francouzsky dub
» Americky dub

ADD INS
DUBOVE CIPSY Ko 30 ki oo roien

Peclivy vybér téch
nejkvalitnéjsich dubovych lati,

dvorcich pod Sirym nebem po
dobu miniméalné 24 mésica.
VELIKOST:

0d 4 do 40 mm

BALENI:
¢ 9kg infusni vak
¢ 18kg recyklovatelny vak

14 r -
Nepalene Toastlng PO OTEVRENI IDEALNE SPOTREBOVAT:
Kizen Do 1 mésice
izena
Groven VYBERTE SI NEOTEVRENE IDEALNE SPOTREBOVAT:
hygrometrie LR : L LA
Y9 : OPECENE PODLE Nejpozdéji do 6 mésicu
Suseno na SMYSLOVYCH (o
s, .
_’.\_ vzduchu PROFILU SKLADOVANTI: - ’
! po dobu 24 Skladujte v originalnim baleni
Pousiti mésicd. na suchém, chladném misté.
‘ LIGHT POSKYTNUTO NA VYZADANT:
@8 Wing TOAST o Certifikat ISO 22 000,
.T. M certifikovano BUREAU VERITAS.
(X)) N Beher,nv FE,RMENTACE' e Osvédceni o shodé a MSDS.
¢ Po staceni: o Fyzikalné-chemické analyzy* :
B&hem kapalné faze béhem primarni LIGHT + benzo(a)pyren a mikrobiologické:

. < (v TOAST A :
fermentace a/nebo jableCno-mlécné haloanisoly (TCA,TeCA,PCA,TBA),
fermentace - kompatibilni s [ Halogenfenoly (TCP, TeCP, PCP, TBP).
termovinifikaci.

. ., .., MEDIUM e g2 mésiénd provédéna laboratof BIOCEVA,
¢ B&hem ZRANf a DOKONCOVANT: TOAST .0 sl i
Na Qotové vina umisténim infuznich
vaku pfimo do tanku.
NOISETTE
&,{\\{e Wf},@ e Béhem FERMENTACE: TOAST
o;é;o ¢ B&hem ZRANI a DOKONCOVANI:
o) Na P;otova’ vina umisténim infuznich
vakd pfimo do tanku. MEDIUM +
TOAST
.. KVALITA A SLEDOVATELNOST
POZADEJT% Nadalié OAK ADD INS zarucuje, Ze jeho
SPECIAL drevo Ize vysledovat az k jeho pavodnimu
4 Lot TOAST lesu. Kazdy produkt je v kazdé fazi vyroby
DaVkova ni identifikovan a sledovan cislem sarze.
OAK ADD INS také zarucuje, Zze dub
| a od2do5g/L HEAVY pFirozverllé‘r kofeni pod $irym nebem po dobu
®) Podle povahy mostu TOAST 2 [TEEiel.
nebo vina. - NASE ZAVAZKY KVALITY:
Systém vyroby, ktery je certifikovan ISO 22
000 BUREAU VERITAS.
I
Konta ktn| dOba | Doba kvaseni| Kratké zrani
@ Variabilni od
[& nékolika tydnti do 2 BUREAU VERITAS
v - o 0l ion
mesicu.
Podle vlastnosti vaseho ovoce a
stylu vina, kterého chcete o
doséhnout_ Nadalié OAK ADD INS
99, rue Lafont
33 290 LUDON-MEDOC
France
+33 (0)5 57 88 04 42
oai@nadalie.fr
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