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Ausschliefilich zur &ologischen Anwendung unter Beachtung der jeweiligen gesetzlichen Bestimmungen.
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OENOSTIX

Produktinfo: Holzstix mit den Mafen 26 x 15 x 380 mm aus Fassholz in Daubenqualitat. Die Stix bieten eine sehr
realistische Holzfassalternative. Die Wertigkeit der Aromatik Ubersteigt die Moglichkeiten herkémmlicher Chips
deutlich. Sie sind mit Kabelbindern zu 10er- Ketten aufgereiht, dadurch leicht in den Wein einzuhdngen und individuell
teilbar. Durch die kompakte Form kénnen die Stix in allen Fassgrofien problemlos genutzt werden. Durch die spezielle
Vorbehandlung und schonende Toastung werden Bitterstoffe vermieden.

OENOCHIPSwicro

Produktinfo: Kleine Chips aus Fassholz in Daubenqualitat mit
einer Grof3e von 2-6 mm. Sie eignen sich durch ihre kurze Ex-
traktionszeit sehr gut zum Mitvergaren. Die Chips werden speziell
. vorbehandelt und sehr schonend getoastet, um Bitterstoffe zu ver-
meiden und kdnnen sind durch ihre kompakte Form pumpfahig.

TANNINE

Produktinfo: Unsere Tannine zeichnen sich durch ihre hohe Reinheit und einfache
Anwendung aus. Sie kdnnen sehr kurzfristig und vielfaltig eingesetzt werden.

Produktinfo: Chips aus Fassholz in Daubenqualitdt mit einer

Grofle von 6-25 mm. Die Chips kdnnen je nach Aromaprofil in Weif3-,
Rosé- und Rotweinen eingesetzt werden. Sie werden sehr schonend
getoastet um Bitterstoffe zu vermeiden.

@ Extraktionszeit: nicht notwendig @ Extraktionszeit: 10—14 Tage @ Extraktionszeit: ca. 4 Wochen @ Extraktionszeit: 5-6 Monate
TANNIN F TANNIN E TANNIN K TANNIN GS TANNIN OE TANNIN T TANNIN FT TANNIN S WHITE STRUCTURE CLASSIC AROME CLASSIC PREMIUM AROME WHITE STRUCTURE RED STRUCTURE HARMONY INTENSE
. ) Trauben- 5 - . Trauben- . _ ) Amerikanische und _ ) Amerikanische und Amerikanische und . . Amerikanische und . .
Blend Eiche Kastanie schalentannin Eiche Franzdsische Eiche schalentannin Amerikanische und franzésische Eiche franzdsische Eiche Franzdsische Eiche franzbsische Eiche franzésische Eiche Franzésische Eiche franzésische Eiche Franzésische Eiche
_?oeahs:i'r“‘élung Untoasted Untoasted Untoasted Untoasted Toasted Toasted Toasted Untoasted Light Toasted Medium Toasted Medium+Toasted Medium Toasted Medium+Toasted Medium+Toasted Light-/Untoastet Medium Toasted Medium Toasted Heavy-/Medium+Toasted
Eigen- - Zur Maische- | - Zur Maische- | -Tanninohne |- Verhindert - Einsatz - Getoastetes |- Getoastetes |- Fruchtiges - Kein Holzgeschmack - Geben Struktur und - Chips fir kraftige - Geben Struktur und - Goldbraun getoastete | - Chips fiir kraftige - Kein Holzgeschmack - Geben Struktur und leichte - Harmonisch-kraftige Toastung - Dunkel getoastete Stix
schaften garung garung von Eigenge- Oxidationund | wahrend der Eichentannin | Eichentannin | Tannin durch Vorbehandlung Volumen und vollmundige Volumen Chips und vollmundige durch Vorbehandlung und Rostaromen - Geben gute Struktur und komplexe - Geben kraftvolle Strukturund
- Beglinstigt Rotwein schmack Braunfarbung | Lagerungvon |- Gibt leichte mit runder - Anwendung und leichte Toastung - Stabilisieren wahrend Rotweine - Stabilisieren wahrend | -Zur Lagerung von Rot- Rotweine leichte Toastung - Fir elegante und fruchtige Rotweine Aromatik intensives Aromenspiel
Phenolpoly- | - Beglinstigt - Zur Maische- | von Phenolen | Rotweinen Gerbstoff- Gerbstoff- in flllfertigen - Geben Struktur und der Maischegdrung - Stabilisieren wéhrend der Maischegarung weinen und kraftigen - Stabilisieren wéhrend - Geben Struktur und Kérper oder kraftige Weifiweine aus - Sehr gut geeignet flr kraftig- - Fir Rotweine aus Rebsorten mit
merisation Phenolpoly- garung und - Verringert - Beglinstigt struktur, struktur Weinen Korper die Farbe der Maischegarung die Farbe Weifweinen der Maischegarung - Kein Einfluss auf Burgundersorten harmonische Rotweine von Natur aus kraftiger Struktur
- Stabilisiert merisation Lagerung von | SO,-Bedarf die Phenol- Réstaromen | - Gibt fillferti- | - Rundet harte - Kein Einfluss auf - Steigern die Aroma- die Farbe - Steigern die Aroma- - Steigern Komplexitat die Farbe Fruchtigkeit
die Farbe - Stabilisiert die | Rotwein - Verbessert polymerisa- und Vanille gen Weinen Gerbstoffe ab Fruchtigkeit komplexitat - Geben nachhaltige, komplexitat - Geben eine ausge- - Geben nachhaltige,
Farbe - Beglinstigt Struktur und tion - Steigert die Strukturund | - Gibt Eleganz komplexe Struktur wogene Struktur und komplexe Struktur
- Gibt deutlich Phenolpoly- Harmoniein | - Rundet Komplexitat Volumen und frische mit kréaftigen Rost- leichte Réstaromen mit kréftigen Rost-
Volumen merisation allen Wein- dadurch harte | - Gibt flllferti- | - Steigert die und steigert aromen aromen
- Einsatz vor arten Gerbstoffe ab | gen Weinen Aromakom- die Fruchtig-
Fallung zur - Stabilisiert die | Strukturund plexitat von keitin allen
Abrundung Farbe Falle Rotweinen Weinarten
von Gerbstof- - Gibt Volumen | - Verbessert und kraftigen
fenin allen - Verbessert die Haltbar- Weiflweinen
Weinarten die Haltbar- keit
keit
neutral Leichte Vanille, Rostaromen, Leichte Vanille, Leichte Rostaromen, Rostaromen, Neutral Leichte Rostaromen, Rostaromen, Vanille, Rostaromen, dunkle Schokolade,
leichte Rostaromen Vanille, Schokolade, leichte Rostaromen deutlich Vanille Vanille, Schokolade, feine Vanille Schokolade Mokka
rote Beeren rote Beeren
Zur Garung | Weinstadium | Zur Garung |Weinstadium| Barrique-Art | Zur Garung |Weinstadium| Barrique-Art | Zur Gdrung | Weinstadium| Barrique-Art
0,5-3g/l | 0,11g/hl 0,1-3 g/hl 0,13 g/hl 0,11 g/hl 20-50 g/hl 20-40 g/hl 20-50 g/hl 30-50 g/hl 20-60 g/hl 20-50 g/hl 50-150 20100 | 50-100 20-100
g/hl g/hl g/hl g/hl
0,5-3g/l | 0,11 g/hl 0,13 g/hl 0,13 g/hl 0,11 g/hl 20-50 g/hl 20-40 g/hl 30-50 g/hl 20-60 g/hl 5:/:?0 2:/';?0
q 1-20g/hl 1-20 g/hl 100-200 100-300 400-600 100-200 100-300 400-600 100-200 100-200 200-400
Rotwein 5-30 g/hl zur Reifung 1-10 g/hl 1-20 g/hl zur Reifung 1-20 g/hl 1-20 g/hl 1-5g/hl 80-150 g/hl 80-150 g/hl 80-150 g/hl 80-200 g/hl 80-200 g/hl g/hl g/hl g/hl g/hl g/hl g/hl g/hl g/hl g/hl
2‘;‘2’:;11- 5-30g/100kg | 1-20 g/100kg iozgkgg/ 100-300 g/100 kg 100-300 g/100 kg 100-300 g/hl 100-300 g/hl 100-300 g/hl




