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INCANTO NC:

ein einziges Sortiment als Antwort auf

viele Bedurfnisse in der Weinbereitung

Verbesserung der
allgemeinen Weinstabilitat
und der Endqualitat mit
einer einfachen Maf3nahme

VORTEILE DER
VERWENDUNG VON
LOSLICHEN ALTERNATIVEN
HOLZPRODUKTEN

UNMITTELBARE EFFEKTE
Sie mulssen nicht Wochen
oder Monate auf die volle
Wirksamkeit warten.

&

GESAMTQUALITAT
Verbessert die sensorischen
Eigenschaften, die Stabilitat
und das Alterungspotenzial.

EINFACHE BENUTZUNG
Verfahrensoptimierung
und Reduzierung von
Arbeitsaufwand und Zeit.

DOSIERUNGSGENAUIGKEIT
Prazise Handhabung mit Y
kleineren Dosierungen und %

konstanten Ergebnissen.

KOSTENREDUKTION
Anwendbar auf jede

GroRBenordnung,
verhindert Schaden an
den Maschinen und
verkurzt die Reifungszeit.

SCHUTZ
Geringeres Risiko
mikrobieller
Verunreinigung.

Die Verwendung von Holz, insbesondere Barriques, ist eine langjahrige Praxis in der
Weinherstellung. Sie fordert die Entwicklung von Aromen, Geschmacksstoffen und Tanninen,
wodurch der Wein an Komplexitat, Struktur und Stabilitdt gewinnt. Allerdings gehen mit
Barriques auch Kosten, Zeit- und Arbeitsaufwand sowie Variabilitat zwischen den Weinchargen
einher. Es wurden Alternativen erforscht, um die gleichen énologischen Effekte zu erzielen, die
aber unmittelbarer, kosteneffizienter, weniger arbeitsintensiv und zeitaufwendig sind und eine
bessere Kontrolle der Dosierung und geringere Schwankungen von Charge zu Charge bieten.

INCANTO NC ist eine Palette ausgewahlter Produkte, die aus unmittelbar |6slichen
Tanninen und Hefepolysacchariden bestehen. Die Kombination dieser Komponenten
wirkt antioxidativ, erhoht die Farbstabilitat und verhindert deren Absorption und
verbessert das organoleptische Profil des Weins, indem das Volumen, die Struktur und die
aromatische Komplexitat verbessert wird.
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FORDERT DIE STABILISIERUNG DER FARBE

Anthocyane sind fur die rote Farbe des Weins verantwortlich. Sobald sie aus der Traube
extrahiert sind, liegen sie in einer Form vor, die leicht oxidiert werden und verloren gehen
kann.

Bei der Anwendung in den ersten Phasen der Mazeration bieten die Produkte der Reihe
INCANTO NC:

w Antioxidativer und antioxidasischer Schutz, der die Oxidation und den Verlust von
Anthocyanen verhindert;

w Farbstabilisierung durch Co-Pigmentierung und Kondensierungsreaktionen.
Dadurch erhalt man Weine mit groRerer Farbintensitat Uber die Zeit:

7
6
5
4
3
2
1
0

Kontrolle (Sorte Barbera) 20 g/hL INCANTO NC CHERRY
M Farbintensitat Optische Dichte bei 520 nm
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VERBESSERT DAS SENSORISCHE PROFIL
UND DIE INTENSTITAT DES AROMAS

Die INCANTO NC Produktreihe wur-
de entwickelt, um dem Wein Struktur
Intensitat und Volumen zu verleihen, den Ge-
schmackseindruck und den Kérper zu
Eidie verbessern, indem die Ausgewogen-
heit erhéht und die Tannine gemildert

werden.

Komplexitdt

Gefalligkeit

Sduregehalt

Sie schutzt die Primar- und Sekun-
dararomen, indem sie die Oxidation
und das Auftreten von Fehlern wie
Fruchtig Reduktivhoten oder grasige Noten

verhindert, und verleiht gleichzeitig
Struktur mehr Frische, aromatische Intensitat

e Kontrolle  emmm 20 g/hL INCANTO NC CHERRY und Komplexitat.
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ERHOHT DIE GESAMTSTABILITAT UND SHELF LIFE

Die INCANTO NC Produktreihe erhdht die Gesamtstabilitat des Weins, indem sie dazu
beitragt, EiweiBtribungen oder kolloidale Tribungen in der Flasche zu verhindern;
auBerdem verlangert sie die das shelf life durch die Kontrolle des Redoxpotentials.

Ausgewogenheit Reintonigkeit

Adstringenz



INCANTO NC:

ein einziges Sortiment als Antwort auf
viele Bedirfnisse in der Weinbereitung

INCANTO NC RED

- Haupteffekte

INCANTO NC WHITE

- Haupteffekte

INCANTO NC

- Haupteffekte

Stabilisierung der Farbe und
Reduzierung der grasigen, bitteren
und adstringierenden Noten.

- Aromatischer Beitrag
Eiche, Vanille, fruchtiges Aroma.

INCANTO NC SLI

» Haupteffekte
Antioxidativer Schutz, Verlangerung
des shelf life durch Ausbalancierung
des Redoxpotentials. Hervorragend
geeignet, um dem Wein Frische,
Reintdnigkeit und Ausgewogenheit
zu verleihen.
Aromatischer Beitrag
Aroma von frischen Frichten,
zeitlich stabil.

Verstarkung des Aromas und
antioxidativer Schutz. Hervorragend
geeignet fur unreife Trauben
(Reifungsstrategie).

- Aromatischer Beitrag

Vanille, blumig, Aroma
von weillen Frichten.

INCANTO NC CHERRY

« Haupteffekte

Steigerung des Aromas, Stabilisierung
der Farbe, antioxidativer Schutz.
Hervorragend geeignet fur unreife
Trauben, sorgt fur ein Gleichgewicht
von Fruchtigkeit und Frische. Erhoht die
Struktur und Lange des Weins.
Aromatischer Beitrag

Aroma von roten Frichten,

erfrischt Weine aus

unreifen Trauben.

Stabilisierung der Farbe, Simulation der
Reifung in mittelstark getoasteter Eiche,
Reduzierung der griinen Noten nicht
vollreifer Trauben, Verringerung von
Fehlern.

Aromatischer Beitrag
Getoastete Eiche
(GewUrze, Haselnuss,
Mandeln), fruchtige

Aromen.
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INCANTO NC
DARK CHOCOLATE

Haupteffekte

Stabilisierung der Farbe. Es simuliert
die Wirkung von stark getoastetem
Holz, verstarkt die Wahrnehmung
von Suf3e und Korper und verleiht
aromatische Komplexitat.

Aromatischer Beitrag
Noten von stark getoastetem
Eichenholz (Kakao, Vanille,
Karamell, Toffee),

fruchtige Aromen.




