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NOBILE AMERICAN BLEND — FRESH — SWEET - INTENSE

CARACTERISTICAS GERAIS

ANALISIS SENSORIALES

Los descriptores
presentes olfativos y
gustativos en la gama.

Destaque enolégico:

+ Aporta volume e dogura.
Desenvolve complexidade aromatica.

. Preserva o frescor e a expresséo frutada dos vinhos.
Reduz a percepcao do caréater vegetal.

Reduz a duracéo do envelhecimento.

f3¥3 NOBILE® FRESH Frescor, fruta e estrutura.
NOBILE® SWEET
Chips & Granulars Baunilha e tostado.

NOBILE® INTENSE
Chips Volume e améndoa tostada.

NOBILE® AMERICAN
BLEND Caramelo e defumado.

Chips & Granulars

Origem: Carvalho francés (Quercus petraea, Quercus robur) e/ou carvalho americano (Quercus alba). NOBILE
estda comprometido com o programa PEFC, Pan European Forest Certification, para promover a gestéo
sustentavel dos bosques e assegurar a biodiversidade.

Secagem: As madeiras tém um processo de secagem natural durante um periodo minimo de 24 meses ao ar
livre.



FICHA TECNICA DE PRODUTO
NOBILE AMERICAN BLEND — FRESH — SWEET - INTENSE

Dimensdes:

e Granulares: 2 a7 mm (95% > 2mm).
e Chips: 7 a 15 mm.

PARAMETROS DE CONTROLE UNIDADE VALOR
Benzopireno ng/g <5,00
Pentaclorofenol - N&o detectavel
2,3,4,6 Tetracloroanisol (TecA) ng/g <2,30
2,4,6 Tricoloranisol (TCA) ng/g < 0,50
Germes aeréhios mesofilos UFCl/g <10%
Mofo UFCl/g <10%
Salmonella /25¢g Auséncia
Leveduras UFCl/g <10
Coliformes Totais UFCl/g <10
Acaros mortos <5
Cinzas insoltveis em &cido % <15

RECOMENDACOES DE USO

Dose de emprego: VINHOS BRANCOS: Em fermentagdes, incorporar de 1 a 3 g/L de chips ou granular
apos a trasfega.

Aplicacdo sobre o vinho final: Adicionar de 0,5 a 3 g/L por imerséo direta dos sacos
de infus@o Nobile no depdsito.

VINHOS TINTOS: Em tanques: adicionar 1 a 5 ¢g/L de chips ou granulos durante o
enchimento do depésito.

Aplicacdo sobre vinhos depois da trasfega: Adicionar 1 a 4 g/L por imerséo direta
dos sacos de infusdo Nobile no depésito.

Modo de emprego: Tempo de contato em fermentagéo: o tempo da fermentagdo alcodlica.

Tempo de contato em fermentacdo malolatica: desde o inicio da fermentagdo
malolatica e durante uns 4 a 6 semanas.

Tempo de contato no envelhecimento: de 6 a 8 semanas.

O tempo de contato se define mediante o seguimento por degustacéo.

Cerveja: De acordo com o “gosto” do cervejeiro, geralmente utilizado no processo de maturacdo das cervejas.
A recomendacgao para quantidade de uso é a mesma para os vinhos: 0,5 — 5gr/Lt

Entretanto o aroma e sabor podem se diferentes e de acordo com o tempo de utilizagdo do Carvalho e da respectivas
quantidades utilizadas (tanto para vinho quanto para Cerveja). Os aromas e sabores tambem podem variar de acordo com
as caracteristicas da Cerveja.
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FICHA TECNICA DE PRODUTO
NOBILE AMERICAN BLEND - FRESH — SWEET — INTENSE

Transporte e Conservar fora do solo e em sua embalagem de origem a temperatura moderada (5
Armazenamento: a 25 °C), em local seco e livre de odores
Validade: 4 anos.

6. OUTRAS INFORMAGCOES

1. Produto FOOD GRADE impréprio para consumo humano na forma como se apresenta;
2. Exclusivo para uso industrial em alimentos e bebidas, apto para elaboracéo de produtos destinados ao
consumo humano;
Fabricante certificado HACCP e ISO 9001.
N&o contém alergénicos e organismos geneticamente modificados.
5. Produto autorizado para uso em organico segundo Regulamento USA e Regulamento Europeu UE
n°203/2012, para uso no Brasil consultar regulamentacoes;
6. Cumpre com as Leis Sanitarias e Normas Oficiais correspondentes:
v" Resolugdo RDC n° 26, de 02/07/2015.
v" Resolugdo RDC N° 27, de 6/08/2010.
v' Resolugdo RDC n° 14, de 28/03/2014.
v" Regulamento (CE) n°606/2009.
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