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Nasza gama Aroneo

Nasze pfatki: Douceur, Equilibre, Fraicheur, Intense

Firma Arébois opracowata unikalny i wysokowydajny asortyment ptatkdw w innowacyjnym procesie
produkcyjnym, bedgcy wynikiem wysoce zaawansowanego projektu badawczo-rozwojowego.

Asortyment Aréneo sktada sie z 4 bardzo réznych i oryginalnych receptur:
Douceur, Equilibre, Fraicheur, Intense
ptatki te gwarantujg niezwykly wptyw na jakosé Panstwa win,
zaréwno podczas fermentaciji, jak i podczas dojrzewania.

Wina czerwone, rézowe, biate, a nawet musujgce i wytwarzane methode champenoise skorzystajq z zalet
naszych ptatkédw Arébneo. Niezaleznie od odmiany, istnieje receptura Arébneo, ktdéra bedzie pasowata.

Wspolne cechy gamy Aréneo

Wszystkie te produkty wptywajg na ztozonosé i delikatnosé Panstwa win. Dziatajg na strukture wina
(pozostawanie w ustach, dtugos$¢ na podniebieniu....), jok réwniez oddziatujg na kolor (stabilizacja,

wzmochienie....).

Ale kazdy z nich ma swéj odrebny charakter....

Bardziej garbnikowe. Equilibre, Fraicheur

Bardziej aromatyczne: Douceur, Intense

Skutki strukturalne

Douceur stodycz, ciato, pozostawanie w ustach,
krggtosc

Equilibre jedwabiste garbniki

Fraicheur dtugos¢ na podniebieniu, kwasowos$e,
rzeskosc

Intense  stodycz, ciato, pozostawanie w ustach,
krggtosc
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Wskazéwki dla uzytkownikow:

v' Dozowanie: zalecana dawka wynosi od 0,5 do 3 graméw/litr. Powinna by¢ réznicowana w zaleznosci od
rodzaju odmiany winorosli i wina, jak réwniez pozgdanego efektu. Ogdinie, biate, rézowe i delikatne
czerwone wina wymagajg mniejszej ilosci, podczas gdy strukturalne czerwone wina potrzebujg ich wiece;.
Przy bardzo niewielkich dawkach, wptywacé bedg gtéwnie na strukture wina.

v Czas stycznosci i harmonizacji: 3 do 4 tygodni sq zazwyczaj wystarczajgce, aby umozliwi¢ optymalng
ekstrakcje dla tych sredniej wielkosci ptatkéw. Dla jedwabistej struktury, zalecamy pozostawienie wina na
minimum 6-8 tygodni po wyjeciu ptatkdw. Wiedy mozesz skosztowad!

v Pusé wodze swojej wyobrazni i stworz swojq wiasnq recepture... tgczgc rézne ptatki Ardneo, aby uzyskaé
wiekszq ztozonos¢ i nadac¢ winu niepowtarzalny i oryginalny profill

Opakowanie:

v Mocna torba papierowa o wadze 25 kg (4 warstwy grubosci, w tym 1 warstwa polietylenu HD)

v 6 kg gotowa do uzycia torebka infuzyjna do zastosowanh spozywczych (sprzedawany na sztuki lub w
pudetkach zawierajgcych 3 worki).

v' 1 kg gotowa do uzycia torebka infuzyjna do zastosowanh spozywczych

v 2259 torebka «infusette » (sprzedawana po 12 lub 60 sztuk)

Instrukcja przechowywania Instrukcja postepowania

Produkty nalezy przechowywad z dala od:

V' Swiatta i wilgoci

v produktéw o silnym zapachu (benzyna,
rozpuszczalniki, lakiery, czosnek....) oraz
chemikaliow

v wszelkich zrédet ciepta

v W przypadku pudetek nalezy otwierac je ostroznie,
aby nie uszkodzi¢ torebek infuzyjnych znajdujgcych
sie w Srodku.

Cechy jakosciowe produktow:

Produkowane wytqcznie z francuskiego debu (Quercus sp) dojrzewajgcego na $wiezym powietrzu przez minimum
18 miesiecy, ptatki Arbneo (dostepne tylko w $redniej wielkosci) sq produkowane z takim samym standardem i
jakoscig, co nasza tradycyjna gama produktéw: identyfikowalno$é, certyfikacjo HACCP i ISO 9001-2015,
certyfikacja koszerna, analizy chemiczne...

Identyfikowalnosé: Kazda partia drewna jest identyfikowana po przybyciu do naszej fabryki, a my monitorujemy
ja w trakcie procesu produkcyjnego. Kazdy sprzedawany artykut jest identyfikowany za pomocqg unikalnego
numeru.

Gwarancja jakosci: Po kazdej dostawie drewna do naszej fabryki przeprowadzane sq rézne kontrole, a takze
analizy w niezaleznym laboratorium. Stezenia haloanizoli (TCA, TeCA, PCA, TBA) i halofenoli (TCP, TeCP, PCP, TBP),
czgsteczek odpowiedzialnych za "zabarwienie korka", sg gwarantowane ponizej percepcji sensorycznej. Drewno
nie jest poddawane obrébce chemicznej, enzymatycznej ani jonizacyjnej. Gwarantujemy jego catkowicie
naturalne pochodzenie. Nasz system zarzgdzania jakoscig posiada certyfikat ISO 9001:2015, a nasz proces HACCP
jest potwierdzony przez Intertek.

Alergeny: z obowigzkiem oznaczenia na etykiecie: brak (dyrektywa europejska 2003/89/WE)
GMO: z obowigzkiem oznaczenia na etykiecie: brak (rozporzgdzenia europejskie 1829/2003 WE i 1830/2003 WE)

Stosowanie ptatkéow drewnianych w winach i napojach spirytusowych: stosowanie ptatkéw drewnianych
moze podlegac¢ odrebnym przepisom. Zalecamy kontakt z wtasciwym organem w celu uzyskania dalszych

informaciji.

www.z\RF.SlvupL

Aby uzyskaé wiecej informaciji, prosimy o kontakt:

ARES R.E.Wawrowscy Sp.J., 113-25-29-689, 03-536 Warszawa, ul.Kotowa 46 lok.U1
Magazyn i biuro: ul.Cieslewskich 377, 03-017 Warszawa

www.AREShurt.pl, biuro@areshurt.pl, 22 614 17 65
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