Ficha técnica

% CARACTERISTICAS
-/- I l I -\, l I TOPPING Un formato innovador en alternativos de roble, se presenta
como una herramienta muy util y diferenciadora en la
elaboracion de vino debido a los aromas caracteristicos que
se extraen. Spirit Candy es un topping de perfil definido

Vainilla. Creado para intensificar las notas mas dulces de los
vinos.

Participa en la sensacion de fruta a dosis bajas. Spirit Candy
favorece la percepcion de fruta madura. A dosis mas
elevadas contribuye a la sensacion de notas a roble sin tostar
influyendo en el frescor aromatico con notas de sotobosque
y hierbas arométicas.

Especifico para aportar dulzor en la entrada de boca.
También participa sutilmente en el aporta de graso vy
persistencia.

De todos los beneficios que aporta el roble, se pueden
destacar:

«Mayor superficie de contacto, mayor velocidad de cesion de
compuestos.

«Materia prima de la misma calidad que las duelas y chips.
«Tostado homogéneo.
<No contiene aglomerantes artificiales.

«Facil aplicacion, con malla directamente al vino.

CUALIDADES ORGANOLEPTICAS

Perfil definido de vainilla.

Contribuye y participa en la sensacion de notas de frutas
dulces y maduras.

Amplifica la boca sobretodo por el gran aporte de dulzor en
la entrada de boca.

Trabaja sutilmente la sensacién de untuosidad en el centro
de boca.

Alarga el final de boca con notas vainilladas.

COMPOSICION

Duramen de roble (Quercus alba), no contiene aglomerantes
artificiales.

TOPPING TOSTADO FORMATO APLICACION DOSIS

Candy Medio plus Malolactica 0,25-3 g/I

Crianza
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Roble Ficha técnica

DOSIS MODO DE CONSERVACION

Vino 0,25-3 g/I Conservar en el envase de origen, en lugar fresco y seco,
ausente de olores.

Tanto la dosis como la duraciéon del tratamiento dependeran
del grado de cesion y la intensidad de las caracteristicas Una vez abierto debe emplearse lo antes posible.
deseadas. Spirit Candy, por su particular formato en pellet

facilita periodos de tratamiento cortos Consumo preferente: antes de 5 afios a partir del envasado.

La duracion del tratamiento puede oscilar entre 2 y 3 semanas,
dependiendo del vino de partida y del efecto que se pretenda
conseguir. Se aconseja efectuar ensayos previos para precisar
dosis y catas frecuentes para determinar el tiempo optimo de
tratamiento.

IMPORTANTE: El tratamiento de mostos y/o vinos con
derivados de roble no estd permitido en ciertas

MODO DE EMPLEO denominaciones de calidad; Agrovin declina  toda
“““““““““““““““““ responsabilidad en la utilizacion de SPIRIT que no sea
Aplicar la dosis deseada de Spirit Candy directamente sobre el onforme g la vigente reglamentacidn en cada zona.

depdsito, sin realizar ningun tratamiento previo.

ASPECTO Fisico RGSEAA: 31.00391/CR

———————————————————————————————— Producto conforme con el Codex Enoldgico Internacional y el
Pellets de color marrén de diferente intensidad en funcién Reglamento (UE) 2019/934.

del tostado.

PRESENTACION

Sacos de polietileno alimentario perforado de 10 Kg.

PROPIEDADES FiSICO-QUIMICAS EP 334 (Rev:1)

La informacién detallada en la presente ficha técnica responde a nuestro conocimiento actual. la empresa no se responsabiliza del uso inadecuado ¢ fuera del marco legal de utilizacion del producto.

Especie botanica [Quercus alba)] [%] >98
Densidad aparente [g/ml] 0,19-0,29
Humedad [%] <5
Fe [mg/kg] <18
As [mg/kg] <2,8
Metales pesados [mg/kg] <9
2,4,6-TCA [ng/gl <0,5
Total cloroanisoles [ng/g] <10
Total clorofenoles [ng/g] <10
Granulometria <2 mm [%] <5
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