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SCHEDA TECNICA 

 

LEGNI ALTERNATIVI 

INCANTO VANILLA 
Chips  

 

 

COMPOSIZIONE 

Legno di rovere americano con tostatura leggera-media. 

 

CARATTERISTICHE GENERALI 

Caratteristiche aromatiche: vaniglia, noce di cocco, cannella, “Bourbon”, miele, frutta tropicale, 

nocciola, mandorla tostata, burro, caffelatte. 

Caratteristiche gustative: incremento rapido di morbidezza, volume e freschezza accompagnato da un 

piacevole incremento della sensazione tannica. 
 

 

APPLICAZIONI 

▪ Fermentazione di vini rossi e bianchi; 

▪ Affinamento di vini rossi e bianchi. 
 

 

DOSI 

0.5-4 g/L vinificazione in bianco 

1-6 g/L vinificazione in rosso 
 

 

MODALITÀ D’USO 

▪ Fermentazione mosti bianchi: dopo sfecciatura, aggiungere nella vasca di fermentazione le calze da 

infusione contenenti i chips. Il tempo di trattamento ha la durata della fermentazione. 

▪ Fermentazione uve rosse: aggiungere i chips sfusi nel pigiato a mano a mano che si procede con il 

riempimento della vasca. Il tempo di trattamento ha la durata della macerazione. 

▪ Affinamento: sospendere le calze in polietilene all’interno della vasca a diverse altezze. Fare un 

rimontaggio settimanale. Il tempo di contatto è di almeno 4 settimane. 
 

 

CONFEZIONI E CONDIZIONI DI CONSERVAZIONE 

Sacco da 10 kg in calza da infusione in polietilene food-grade.   
 

Confezione chiusa: conservare in luogo fresco, asciutto e ventilato. 

Confezione aperta: richiudere accuratamente e conservare come indicato sopra. 
 

 

CONFORMITÀ 

Prodotto conforme a: 

Codex Œnologique International 

 

Prodotto per uso enologico, secondo quanto previsto da: 

Regolamento (UE) 2019/934 
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