TECHNICKE PARAMETRY:
Délka: 950mm Sitka: 50mm

Tloustka: 7mm nebo 18mm
dle produktu

Plocha kontaktu desky
7 mm: 0,109 m?
18 mm: 0,13 m?

Primérna hmotnost desky

7mm: 200g
18 mm: 500 g

Potfebny volny objem
13 | pro 1 baleni

Nabizené druhy

# Francouzsky dub
i} Evropsky dub

{? Americky dub

Baleni
Tepelné svareny PE-ALU sacek

40 (20+20) nebo 16 (8+8) ks
v krabici

CENOSTAVE®
Collection

VEDELI JSTE?

Dubové drevo je porézni: 65 % z jeho objemu je vyplnéno vzduchem. Vyzkum prokazal, Ze pono-
fenim dubu do vina je mozné ovlivnit jeho oxidacné-redukéni potencial, jakmile se urcité mnoz-
stvi kysliku rozpusti ve viné.

Vyzkum SEGUIN MOREAU se na tuto skutecnost zaméfil pfi vyvoji fady OENOSTAVE ® Collection
a proved| vypocet hodnoty, 0, index“ pro kazdy produkt.

Rizeni davkovani kysliku (inertizace, mikro-oxidace, makro-oxidace) a jeho interakce s vinnou
biomasou (kaly a makromolekuly) ma zasadni vyznam pro smyslové vnimani dubu. Hodnotu
“0, index", pfifazenou ke kazdému druhu desek OENOSTAVE ® Collection, je proto tfeba pfi pla-
novani pouZiti vyrobku vzit v Gvahu.

Vysoky oxidacni iicinek
prispiva ke stabilizaci a aromatickému
vyvoji vin s delSim potencionalnim zrani

Stiedni oxidaéni ucinek:
poskytuje otevieni ovocného / dubového profilu

O, INDEX

Nizky oxidacni uc¢inek
podporuje odriidové aroma a zachovava aroma ziskané pfi fermentaci

(%) pouziTi

Umisténi do nadrze

Desky OENOSTAVE je mozné ponofit pfimo do vina ( spojené plastovou stahovaci paskou nebo
volné vloZzené). Zpocatku budou plavat a poté postupné klesat na dno nadrze.

Chceme-li prerusit kontakt vina se dievem, kdyZ je vino studené (T°<14°C), je vhodnéjsi vytah-
nout desky z nadrze pomoci lanek z nerezové oceli v potravinarské kvalité nez ¢erpat studené
vino (nebezpedi oxidace).

Doporuceni

S0O,: Doporucujeme oSetfit vino v nadrzi aktivnim SO, a provadét naslednou pravidelnou kontrolu
ochranné atmosféry nejméné kazdé 2 tydny. ZvySena kontrola b&€hem macerace zabrani napa-
deni bakteriemi.

Homogenizace: BEhem zrani doporucujeme pravidelné promichavani vina, které je v kontaktu
s deskami OENOSTAVE: precerpanim 15 - 20 % objemu nadrze nebo promichanim sedimentu
(u nadrzi vybavenych promichavacim systémem).

Cetnost uZiti: pro zachovani Géinki desek doporugujeme pouZit desky pouze jedenkrat. Vyzkum
SEGUIN MOREAU prokazal, ze nejméné 80 % obsahu dubu je extrahovan po prvnich 6 mésicich
v sudu.

Prodejna Znojmo

Brnénska 523, Znojmo-Dobsice
tel./fax: +420 5I5 260 600
email: znojmo@vinarskepotreby.cz

Provozni doba | Po—Pé: 8:00—17:00
So: 8:00-II1:00

Prodejna Mikulov

K Vépence 3203/10, Mikulov
tel./fax: +420 519 500 516
email: mikulov@vinarskepotreby.cz

Provozni doba | Po—Pa: 8:00—17:00
So: 8:00-I1:00

Prodejna Brno

X-arena, Turanka 55, Brno
tel./fax: +420 545 216 311
email: brno@vinarskepotreby.cz

Provozni doba | Po—Pa: 9:00-18:00
So: 9:00-1I1:00
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Mineral Equilibre Grain Nobles DR Fruits IO Atitude| Elégance
N c e - e . ) o - . .. .. - koncentrovana Cervena . koncentrovana ¢ervena
urc¢eno pro mlada bila vina urc¢eno pro vyzrala bila vina uréeno pro sladka dezertni vina ur¢eno pro | odrudova Cervena vina urceno pro vina urc¢eno pro vina
- aromaticka komplex- Sy
svezest, komplexnost . L h .. L . aromaticka svézest L. .
. . . . nost s jemnymi tony . . komplexni dodani aro- . . primy vyraz ovocnosti s . . . . . . zralé ¢erné ovoce, kore-
cil aplikace aroma struktura na cil aplikace . P cil aplikace L cil aplikace L N cil aplikace | (ovoce, kvétiny), vyvaze- cil aplikace P . .
- dubu, télo, délka, ma tropického ovoce minimalnimi tony dreva . ni, tony dreva, objem
patre L. na struktura
vyvazeni
tloustka tloustka tloustka tloustka tloustka tloustka
desek 7mm desek 18 mm desek 7mm desek 7mm desek 18 mm desek 18 mm
davkovani 2az4g/l davkovani 4az8¢g/l davkovani 4 az8g/l davkovani 2az4g/l davkovani 2az4g/l davkovani 4az8g/
termin AF nebo bezprostredné termin AF nebo bezprostfedné i termin termin i .
ml z0 m! zP termin po AF 'ml po MLF 'ml po AF termin ped AF nebo po MLF
aplikace poté aplikace poté aplikace aplikace aplikace aplikace
dglka 2 az 4 mésice dglka 4 a7 6 mésice dglka 4 a7 6 mésice dglka 4 a7 5 mésice dglka 6 az 10 mésice dglka 6 az 10 mésice
aplikace aplikace aplikace aplikace aplikace aplikace
0, index 1 0, index 2 0, index 2 0, index 1 0, index 2 0, index 3
. . .. ) sirupové ovoce, jemné . tropické ovoce, skorice, . h . cerstvé ovoce, pome- . téerné ovoce, koreni,
senzorika citrusy, zivost senzorika . ) . senzorika . senzorika letni ovoce, kulatost senzorika . ey . senzorika ) .
drevo, objem, vyvazeni kulatost, objemnost rancova kura, pepf objem a sila
baleni krabice po 40 kusech baleni krabice po 16 kusech baleni krabice po 40 kusech baleni krabice po 40 kusech baleni krabice po 16 kusech baleni krabice po 16 kusech

BEDNARSTVI SEGUIN MOREAU REALIZUJE SPICKOVE VYZKUMY V OBLASTI SPOJENI VINA A DREVA A VYUZIVA

TO NEJLEPS[ Z DUBU

Nejlepsi vina spoléhaji na komplexni rovnovahu, coz je diivod, pro¢ OENOSTAVE® kolekce kombinuje duby rdznych profil(i a potenciall.
Kazdy produkt Oenostave je vyroben z vybranych evropskych dubli (Quercus Petrae, Quercus robur) a / nebo americky dub (Quercus Alba).

SVE KNOW-HOW, ABY ZDURAZNILO KREATIVITU A JEDINECNOST VASICH VIN.

(%) CENOSTAVE® Collection

Rada 6 produktil, sestavenych z vybranych dubovych desek tak, aby bylo dosaZeno presnych a reprodukovatelnych senzorickych
vlastnosti vina.

Proces vypalovani je specialné vyvinut tak, aby respektoval vrozeny potencial* dfeva dubu. Je hlavni souc¢asti vyrobninho procesu, ktery
predchazi montazi a umocnuje jedinecné vlastnosti dieva. Nabizi dubové desky, které jsou konzistentni a snadno pouzitelné.
* Enologicky potencial: schopnost dreva vytvaret zviastni dubovy profil v daném typu vina.



