EXBERTI FICHE TECHNIQUE

LIGHTOAK FUOCO PIU LONGUE

ILPRODOTTO

LightOak Piu LONGUE : fragments de chéne américain avec double chauffe au feu, provenant des foréts de Quercus Alba.
Grace a un systeme breveté, la chauffe au feu reproduit la chauffe traditionnelle au brasero de la barrique. Cela permet
de conserver la richesse en polyphénols et polysaccharides du bois de chéne.

LightOak est la garantie de la transparence sur l'origine. Le bois est sélectionné et acheté en douelles, directement en
forét et contr6lé durant toutes les phases de transformation, pour assurer les meilleures caractéristiques sensorielles,
homogénéité et répétabilité qualitative.

CARACTERISTIQUES

LightOak Piu LONGUE apporte d’intenses notes de chocolat et cacao et contribue a apporter douceur, moelleux, volume
et rondeur en bouche.

Exalte les notes empyreumatiques de cacao, café et vanille.

ROLE SUR LA COULEUR

LightOak Piu LONGUE agit efficacement sur la couleur du vin.

On conseille I'utilisation de LightOak Piu LONGUE en fermentation* en association avec LightOak F Nature ou LightOak
M-STRUCTURE.

* en fermentation, seulement sur vins autorisés.

EXEMPLE D’APPLICATION :

ROUGE IMPORTANT DESTINE A AFFINAGE

100 g/hl Fuoco Pit LONGUE + 100 g/hl de Fuoco M S-TRUCTURE + 100 g/hl de Fuoco M A-ROMA : forte intensité aromati-
que avec d’évidentes senteurs de boisé.

Notes de vanille et chocolat avec des nuances de puissantes notes empyreumatiques. Biotechnologie a associer : Levure :
AWRI 796 ; ler activant : Provital Yeast

DOSAGE CONSEILLE
100-400 g/hl selon les caractéristiques du mo(t ou du vin.

CONDITIONNEMENT
10 Kg en Infusion Bags

LightOak Piti LONGUE est conforme au code cenologique international. Pour usage alimentaire et cenologique.
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