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g Corentine LAURENT
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Lo — Italie, Europe Centrale



Un atelier unique située a Bordeaux

- Marque Nobile créée en 2005
- Nouvelle usine dédiée a la transformation et a la
chauffe de bois pour 'cenologie construite en 2015



Parc de stockage

Stockage tampon: 1400 tonnes de bois/an
Bois 100 % Quercus, 70 % chéne francais
Séchage 24 mois en merranderie
Tracabilité par fagot

Bois issu de foréts certifiées PEFC
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Pourquoi utiliser des alternatifs ?

1. Augmenter la sensation fruitée pour un profil
variétal

2. Diminuer le temps d’élevage : mise en marche plus
rapide des vins

3. Réduire les colts de production et de main d'oeuvre

4. Consommateurs : Focus sur le fruit et la buvabilité
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CHIPS & BARREL
GRANULARS BLOCKS STAVES REFRESH

Comment choisir ?
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Temps de contact ?

CHIPS &
GRANULARS 1-2MOIS

Le plus rapide : idéal pendant
les vinifications

Plus rapide que les staves
Tous les profils sont disponibles

6 — 8 MOIS

Alternative barriques

BARREL 6 -8 MOIS
REFRESH Pour rafraichir les barriques
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Quel type de vin ?
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Correction ?

COMPLEXITE

1TYPE BARRIQUE ?
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Copeaux pour profil varietal

NOBILE® SOFT

Chips

NOBILE® BASE

Chips

NOBILE® FRESH
THERMO TRAITE

Chips & Granulars

NOUVEAU !

Volume et structure,
Sans notes de chauffe

Exhausteur notes fruitées,
Sucrosité
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NOBILE FRESH 1T

Qualité de la matiere premiere sélectionnée identique a celle des barriques

COPEAUX/GRANULARS
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Potentiel aromatique optimal
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EQUILIBRE ET
COMPLEXITE
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NOBILE FRESH

NETTETEE AROMATIQUE, FRAICHEUR ET FRUIT

NOBILE® L’cenologie du bois



NOBILE® BASE

NOBILLE BASE

Nobile Base est un copeau issu d’'un assemblage de différents
niveaux de chauffe trés faibles

s vy‘ PROCEDE
SPECIAL DE
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COMPOSES
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NOBILE BASE

VOLUME, DENSITE EN MILIEU DE BOUCHE
RESPECT DU FRUIT




RECHERCHE DE SUCROSITE

SELECTION DE PROTOTYPES
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NOBILE SOFT

Copeau d'assemblage de différentes origines de chéne et chauffes pour obtenir des
propriétés uniques de douceur et de respect du fruit.
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1 Respect du Fruit et de la fraicheur
Méme avec un degré alcoolique

elevée
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INTENSEMENT w

L'cenologie du bois

® NOBILE® NOBILE® NOBILE®
NOBILET BASE SWEET VANILLA CHERRY SPICE DARK ALMOND

#VOLUME #VANILLE & FRUITS FRAIS #EPICE & FRUITS NOIRS #GRILLE & CHOCOLAT NOIR

NOUVELLE GENERATION DE COPEAUX :
GAIN DE SUCROSITE - PRESERVE LA FRAICHEUR & LE FRUIT



GAMMLE COPEAUX

NOBILE® FRESH
THERMO TRAITE 3
( opeaux & Granulars
GAMME CLASSIQUE
.l NOBILE® SWEET
Chauffes traditionnelles G 4. Gl »
Apport de structure tannique NOBILE® INTENSE )
. , . ( lll!‘.lll\
Complexité aromatique
NOBILE® AMERICAN BLEND ’
Copeaux & Granulars

CHAUFFE GOURMANDE

NOBILE" BASE

( opcaux

GAMME GOURMANDE

Chauffes de précision NOBILE® SWEET VANILLA

( opcaux

NOBILE®* CHERRY SPICE

( opcaux

. NOBILE® DARK ALMOND
Copeaux

Attaque sucrante
Respect & Fraicheur du fruit -
Profilage aromatique




NOBILE SOFT / POSITIONNEMENT

A

RONDEUR

PROFIL VARIETAL
PROFIL GOURMAND
PROFIL TRADITIONNEL
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Chauffe des staves

2 fours a convection

SOFT

OAK

PROCESS
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Chauffe des staves

3 fours alR
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Blocks et staves : elevages longs

LES STAVES NOBILE"

STAVES

CHAUFFE HOMOGENL

FRESH

SENSATION

INTENSE

GRADIENT DE CHAUFFE

&~ " +
Sucrosité, vanillé & toasté.

Volume, cafe grille
% chocolat

O IO VNal.

REVELATION

- AMERICAN
REVELATION

oStructure & complexite

aromatique.

1wl ~nairn A'Anisoe
oUCrosiie, pain aepices

& lactone.
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Blocks et staves : elevages longs

STAVES DOUBLE CHAUFFI

1 2 Nuances grillées & toastées.
MM A -
ELITE P Ampiitude
Elevage traditionne

CHAUFFE HOMOGENE

- DULCE B e st
‘1§‘ CHAUFFE HOMOGENI

GRADIENT DE CHAUFFI

Texture. Prolonge le

fruit jusqu’a une finale
|8-DIVINE p ‘mmiequaLnetnas

parrique pourauianonne
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EQUILIBRE i

D’L

18 - DIVINE 1B 2IBEME

18 - XBASE

v ‘

SENSATION INTENSE

FRAICHEUR

INTENSITE
& FRUIT ELITE »

AMERICAN TOASTEE

REVELATION

. AROMATIQUES

. RESPECT DU FRUIT

REVELATION . ELEGANCE TYPE BARRIQUE

.

STRUCTURE NOBILE’®
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Degustations
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Rosé Cinsault Languedoc 2023

FA + elevage 2 mois

— Témoin

— Copeaux (1g/L) :

e FreshTT
e SOFT

TAV : 12,86 %vol - pH : 3,40 - AT : 3,56 g/L H,SO,
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Rosé Grenache Provence 2023

FA + élevage 3 mois

— Témoin ok
— Copeaux (1g/L) :
* Fresh TT
» Cherry Spice
« Sweet Vanilla

TAV : 13,83 %vol - pH : 3,36 - AT : 3,25 g/L H,SO,
NOBILE® L’cenologie du bois




¥ NOBILE® v

n Spirit Outils d'aide a la décision Contact

FR v
COPEAUX & GRANULARS NOBILE® BLOCKS NOBILE® STAVES NOBILE® BARREL REFRESH NOBISPARK

Une gamme compléte de produits Temps d'élevage plus courts pour Caracteére et complexité dans le Donnez une seconde vie a vos Persistance aromatique et
de haute qualité une mise en oeuvre facile respect du fruit barriques

onctuosite de l'effervescence

NOBILE®, [?OENOLOGIE DU BOIS

Lalliance de la tradition et de linnevation pour un.équilibre parfait
entre bois et vin.

(e):

@NOBILE_OENOLOGIE
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MERCI de votre attention

corentine.laurent@nobile-oenologie.com
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