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Oak Inside 

Sfere di cuore di rovere create per prolungare la durata di vita delle barriques. 
Il rovere è selezionato dai nostri tecnici e matura naturalmente per almeno 24 
mesi all’aria aperta. La loro forma sferica esclusiva le rende adatte a tutti i tipi di 
barrique e permette un utilizzo facile e preciso. A seconda il tipo di tostatura, Oak 
Inside dona eleganza e complessità aromatica ai vini, ma anche finezza e dolcezza, 
come l’affinamento in barrique recenti.

VANTAGGIO ENOLOGICO
> Gli Oak Inside si utilizzano in affinamento su vini bianchi, rossi e rosati e conferiscono ai vini note boisé 
intense e complesse.
> Gli Oak Inside si utilizzano anche durante le fermentazioni alcolica e malolattica, su vini bianchi e rossi. 
Beneficiando dell’interazione tra microorganismi e legno, gli Oak Inside donano ai vostri vini complessità 
aromatica, sucrosité e struttura. 

L’utilizzo degli OakInside è semplice, diretto e non necessita di equipaggiamento poiché si inseriscono semplicemente 
attraverso il cocchiume della barrique.  

I PRODOTTI
Gli Oak Inside esistono in rovere francese e sono disponibili in due tostature:
 

DOSI 
> Il dosaggio dipende da molteplici parametri: l’età 
della barrique, il tipo di vino, il profilo organolettico 
desiderato. Chiedete consiglio al vostro enologo. 

> Dosi medie per barriques di 3 anni:
Vini bianchi e rosè: dosi medie tra 10 e 20 Oak Inside / hL 
(circa 0,5-1,0 g/L)
Vini rossi: Dosi medie tra 30 e 40 Oak Inside / hL 
(circa 1,0-2,0 g/L)

MODI D’UTILIZZO E INDICAZIONI
> Utilizzo per immersione diretta degli Oak Inside nel vino o nel mosto da trattare.
> In fermentazione alcolica o malolattica: su vini bianchi e rossi. Per amplificare l’effetto degli Oak Inside, si  
consiglia di lasciare il vino su fecce fini e di procedere a dei bâtonnages.
Tempo di contatto:  3 mesi.
> In affinamento: aggiungere durante l’affinamento.  
Tempo di contatto: tra 3 e 10 mesi secondo l’obiettivo organolettico desiderato ed il profilo alla degustazione.

PACKAGING
> Buste de 450g, circa 50 sfere.
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