Rozméry D

152 mm x 61 mm x 78 mm
(D><§><V)

Jednotkova hmotnost
750 g/ cihlicka

Druhy
R0O0 & RO1: francouzsky dub #

MAXIMUS: americky dub

: kombinace # -
francouzského
a amerického dubu

Vypaleni

(proces proudéni vzduchu)

R0O0O: 100% paleny dub

RO1, MAXIMUS,

kombinace paleného a nepaleného
dubu

Baleni
12 cihlicek v PE-ALU sacku

CENOFIRST® Lg
By SEGUIN MOREAU  &&X
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4 modely kompaktni velikosti (R00, RO1, MAXIMUS a )

jsou vysledkem vyzkumu spole¢nosti SEGUIN MOREAU a slouzi

k efektivnimu ovlivnéni stylu vaseho vina a dosaZeni vaSich

enologickych cila.

e Presné davkovani a snadnost pouziti od faze sklizné hrozni nebo
pti jejich dodavee do vinafstvi.

e Sledovani dubu béhem celého jeho produkcniho cyklu za ucelem

dodrZeni bezpe€nosti, konzistence a kvality.

Modely MAXIMES a (ENOFIRST® byly vyvinuty ve

spolupraci s védecko-vyzkumnym oddélenim institutu ICV Group.
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Otevienost a aromaticka Cistota:

Urcité dubové taniny zajist'uji Cistéjsi vyjadieni ovocnosti.

Vliv na charakter viiné:

Dub ma v zavéru alkoholového kvaSeni vyrazny vliv na aromaticky
profil vina, at’ uz aromatické slouceniny pochazi ze syrového dieva nebo
vznikaji béhem jeho paleni.

Lepsi struktura v ustech:
Vyzkum spoleé¢nosti SEGUIN MOREAU prokazal vliv uréitych slouc¢enin
na sladkost vina, objem a délku na patie v ustech.

Stabilni senzoricky profil:
Produkt ENOFIRST® dodava stabilni senzoricky profil vasich vin se
vyvine v souladu s vasimi obchodnimi cili.
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Vzhledem k tomu, Ze identita vasich vin je tvofena jiz v pocateénich fazich
jejich vyroby, slozky produktu (ENOFIRST® jsou vysledkem peélivého

procesu vybéru a vyzravani francouzského dubu ,Haute Futaie*
pouzivaného vyrobcem.

Kwvalita surového materialu je disledné kontrolovana ve vSech fazich vyroby
produktu ENOFIRST®, ¢imz je zaruCena piesnost a pravidelnost.

vinarské potreby
58) e



@ DOPORUCENE DAVKOVANI, SENZORICKY VLIV

KDY DAVKOVANI SENZORICKY VLIV
SKLIZEN & i silizni 1-3g/kg
CERVENYCH sklizenych Oteviena aromatika a ptidani struktury.
ENOFIRST® HROZNU @ Pii alk. fermentaci hrozni
ROO o )
BILY MOST (E) Pti alk. fermentaci 0,5-2 g/l mostu | Aromaticka zralost a objem v ustech.
CERVENY » y _ .
MOST (:) PHi alk. fermentaci 0,5-2 g/l mostu Aromaticka kulatost a vyvazenost.
SKLIZEN ¥ bt st 1-30/kg
CERVENYCH (_, sklizenych Aromaticka zralost a objem v ustech.
(ENOFIRST® HROZNU 2) Pfi alk. fermentaci hrozni
RO1 . 9 . Intenzivni ovocnost a mineralita.
BILYMOST | (D) py ol fermentaci 082 ¢/ most Objem a délka na patfe.
CERVENY » y : . y
MOST (:) Pii alk. fermentaci 0,5-2 g/l mostu Objem a délka na patfe.
SKLIZEN @ PHi alk. fermentaci Dodava tony vanilky a exotického
CERVENYCH ' 1-3 9/l ovoce (kokos), odstrafiuje zelené tony a
HROZNU P¥i zrani hofkost v zavéru.
(ENOFIRST® @ Dodivs ¢ o odstranaiici
. y odava ovocné tony, odstratiujici
MAXIMUS m) .. . —1 g/l
BILY MOST & Pfi alk. fermentaci 05-1g/ zelené tony a hotkost v zavéru.
. , Cerstvé, exotické tony. Zvysuje objem
CERVENY g . y
MOST (:) PHi alk. fermentaci 0,5-1 g/l a odstranulje’horkost’. Dlouhodobé
zachovava ovocny charakter.
CERVENY @ Pii alk. fermentaci 0.7-15 all Podpora ovocnosti ve ving (exot.
MOST =504 ovoce, broskev, aroma bilych kvéti).
Pfi zrani

Diky své kompaktni velikosti se produkt ENOFIRST® rychle rozpadne v hroznovém mostu nebo ving (piiblizné do 10 minut).
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@b/ POUZITI

Diky své kompaktni velikosti se lisované $palky rychle rozpadnou v hroznovém mostu, viné nebo pétinasobku své hmotnosti ve
vode (pfiblizné do 10 minut). Proto mtizete:

e  Vlozit $palky pfimo na dno sklizecich vozl nebo je pfidat do nadrze.

e Pridat Spalky do odstopkovace / drtice, kdy je pfed promichanim s hrozny namocite do vody.
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