zﬂartis FICHA TECNICA

Inspiring innovation.

ALTERNATIVAS A LA MADERA

INCANTO SLI

Chips

COMPOSICION
Madera de roble americano sintostar.

CARACTERISTICAS GENERALES

Caracteristicas aromdticas: realza las caracteristicas varietales de la uva, aumenta la frescura y
longevidad del perfil aromdtico.

Caracteristicas gustativas: incrementa la sensacion de volumen, suavidad y estructura, sin aumentar la
sensaciéntdnica.

APLICACIONES

= Fermentaciénde vinos tintos y blancos

= Crianza de vinos tintos y blancos

DOSIS
Vinificacidnenblanco: 0,5 - 4 g/L
Vinificaciénentinto :1 -6 g/L

DAES

MODO DE EMPLEO

= Fermentacién de mostos blancos: tras el desfangado, introducir en el depdsito de fermentacion la
bolsa de infusién que contiene las virutas. B tiempo de contacto es igual a la duracién de la
fermentacién.

= Fermentacidonde uvas tintas: adicionar las virutas sueltas en el estrujado a medida que se efectia el
llenado del depdsito. El tiempo de contacto esigual a la duracién de la maceracion.

= Crianza: suspender las bolsas de polietileno dentro del depdsito a diversas alturas. Efectuar un
remontado semanal. El tiempo de contacto es de al menos 4 semanas.

ENVASES Y CONDICIONES DE CONSERVACION
Saco de 10 kg que contiene chips en bolsas de infusién de polietileno de grado alimenticio.

Envase cerrado: conservar el producto enlugar seco, frescoy ventilado.
Envase abierto: cerrar con cuidado y conservar como estd indicado arriba.
NORMATIVA

Las materias primas conlas que se ha elaborado este producto cumplencon:

Codex CEnologique International

()

Producto de uso enoldgico, con arreglo alo marcado por:
Reglamento (UE) 2019/934 y sus sucesivas modificaciones

Las indicaciones proporcionadas en estaficharepresentan el estado actual de nuestros conocimientos y experiencias, sin embargo, no eximen al usuario
del cumplimiento de las normas de seguridad y proteccién o del uso inadecuado del producto.
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