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EICHENHOLZSTUCKE

Unsere Eichenholzsticke werden aus Kufer-Eichenholz in Daubenqgualitdt hergestellt,
garantiert ohne Splint und Rinde.

Unsere Holzer werden nach strengen Kriterien in franzésischen Wdaldern aus Traubeneiche
(Quercus sessiflora) oder Stieleiche (Quercus robur) oder in amerikanischen Waldern aus
WeiBeiche (Quercus alba) ausgewahilt.

Vor der Verarbeitung wird das Holz getrocknet und mindestens 24 Monate lang an der
frischen Luft veredelt.

N PRODUKTE:

Die Eichenprodukte sind erhéltlich aus Holz aus: Wir machen daraus:

* FRANKREICH e Frischholz, nicht getoastet
e USA ¢ Leichte Toastung

Die Stlickgrdfe variiert. Wir bieten an: * Mittlere Toastung

* Holzmehl (< 5 mm], * Domino (5x 1 cm), * Mittlere Toastung +

* Holzspéne (0,5 bis 2 cm), e Staves (95x5x0,7 cm) * Starke Toastung

Gemaf OENO-Resolution 3/2005 der OIV (Internationale Organisation fir Rebe und Wein) haben unsere Produkte
keine Verbrennung durchlaufen, auch nicht an der Oberflache, und geben beim Anfassen weder Kohlschwérze noch
Abrieb ab.

Abgesehen von der Konvektionserhitzung wurden sie auch keiner chemischen, enzymatischen oder physikalischen
Behandlung unterzogen.

N ONOLOGISCHE ANWENDUNGEN:

Wahrend der alkoholischen Garung verbessert das Rohholz die Tanninstruktur und stabilisiert die Farbe roter Weine.
Der Wein gewinnt an Mandel- und Trockenfriichtearomen, das Holzaroma bleibt im Hintergrund.

Wahrend der alkoholischen Garung ist einer leichten Toastung Vorrang einzuraumen, denn sie sorgt fir mehr
Volumen, Zuckergehalt, Farbe und Aromavielfalt (fruchtige Nase).

Die mittlere und starke Toastung wird beim Ausbau bevorzugt, sie steigert die Aromavielfalt der Weine. Durch eine
Kombination dieser Toastungsverfahren kommt man dem Ausbau im Fass am nachsten.

N ANWENDUNG UND DOSIERUNG:

Das Pulver kann wahrend der alkoholischen Garung und vor der Flaschenabfillung zugegeben werden und sorgt dann
rasch fiir einen holzigen Geschmack.

Die Dosen variieren zwischen 0,5 und 4 g/L.

Spane, Wiirfel und Blécke von 1 bis 4 g/L kdnnen wéahrend der alkoholischen Garung und beim Ausbau verwendet werden.

N VERPACKUNG UND AUFBEWAHRUNG:

e Trankbeutel mit 10 kg Inhaltin Lebensmittelqualitat
e Aluminiumbeutel zu je 50 Stiick fiir Staves
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An einem trockenen, gut belifteten und geruchsfreien Ort bei Temperaturen zwischen 5 und 25°C aufbewahren. <
Nach der Offnung rasch verbrauchen. s
1)

z Die in diesem Datenblatt enthaltene Information e

InStItUt [En°|°8|que de Champagne Tel +33 [0]3 26 51 95 00 entspricht unserem aktuellen Kenntnisstand. Sie 5

7| de Mardeuil - Allée de Cumiéres Fax +33 [0]3 2651 02 20 entbindet die Benutzer keinesfalls, eigene Vorsichts- %]

. mafinahmen zu treffen und eigene Versuche anzustel- 5

BP 25 - 51201 EPERNAY Cedex France www.ioc.eu.com len. Jede bestehende Reglementierung muss >

strengstens befolgt werden.




