ELEMENT F1, X/F1, F2, X/F2, V1 and X/V1:

Bordeaux Export (225L, 21 ou 27mm)
Bourgogne Export ou Tradition (228L, 27mm)
0 Bordeaux Chateau Ferré (2251, 21mm)
Bordeaux Chateau Tradition (225L, 21mm)
ELEMENT F1, F2 and V1:

Bordeaux Export (300L, 400L, 500L, 27mm)

@ FRANCOUSKY DUB

ELEMENT

RADA PRO ODHALENI TERROIRU
A OVOCNE CERSTVOSTI

PROC ,,ELEMENT“

000000000000

TAJEMSTVI VYROBY: 100% FRANCOUZSKY DUB

Vybér dieva: Peclivé vybirame dub s jemnou az velmi jemnou strukturou z francouzskych lesti. Pravé
tato kombinace zrnitosti a ptivodu dfeva ndm umoznuje zajistit stalou a rovnomérnou kvalitu. Nase sudy
ELEMENT nesou certifikaci PEFC, kterd potvrzuje odpovédné hospodareni s lesy.

Tento nazev vychazi z dilezitosti, kterou jsme chtéli prisoudit kazdému
ptirodnimu ,,prvku® ovliviiujicimu koneénou kvalitu vina:
»dfevo’, ,voda“ ,,ohen a ,know-how Jakmile jsou tyto prvky precizné
sestaveny, predstavuji klicovy ,, ELEMENT“ vaseho budouciho vina.

Zrani dfeva: Po opracovani v nasich specializovanych drevatskych zavodech jsou fo$ny prepraveny do
Cognacu, kde prochazeji procesem Pro-active Maturation - jedine¢nou metodou vyvinutou spole¢nosti
SEGUIN MOREAU. Tato fizend forma zrani dfeva optimalizuje jeho vlastnosti pro vyrobu sudii nejvyssi

kvality.

Paleni a tvarovéni: Nase sudy jsou ohybané ohném nebo parou a vyrabéji se z dubu s jemnou ¢i mim fadné
jemnou strukturou. Nabizime $est specifikaci: F1, X/F1, F2, X/F2, V a X/V1. Varianty oznacené ,X/...*

Odbornost: Odbornost mistrit bednari je jednim z kli¢t k aspéchu v poslednich letech. Zmény teploty
a vlhkosti, jak ve dfevé, tak v okolnim prostredi béhem jednotlivych ro¢nich obdobi, vyzaduji veskeré jejich
zkusenosti - mohou vyrazné upravit dobu vypalovéni, aby po cely rok zajistili konzistentni vysledky.

PRODUKT | PRO KTERE VINO ODRUDY CERVENYCH REV ENOLOGICKE CILE DOBA
Zrani
VYVAZENA VINA vytiibené Cabernet sauvignon, Merlot Respekt k ovoci a struktufe. 10-18
trisloviny (12,5 4 14,5 °) Tempranillo, Syrah, Grenache, Carignan, N M s 1.4
a patfe hustota a harmonicka X~
F1 Malbec, Bobal, Barbera, Sangiovese, Touriga p tha V& % sladkosti mesicu
Nacional, Tannat rovnova adxlzce‘ﬁle sladkosti,
- retrvava dlouhy zavér.
KONCENTROVANA, Merlot, Tempranillo, Syrah, Grenache, p Y
VYZRALA VINA (>14,5°) Malbec, Barbera, Sangiovese
VYVAZENA VINA vytiibené Cabernet Sauvignon, Merlot, Tempranillo, >15
trisloviny (12,5 4 14,5 °) Syrah, Grenache, Carignan, Malbec, Bobal,
X/F1 Sangiovese, Touriga Nacional months
KONCENTROVANA, Merlot, Tempranillo, Malbec, Bobal, Nebbiolo,
VYZRALA VINA (>14,5°) Barbera, Touriga Nacional
VYVAZENA VINA vytifbené | Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc, Tempranillo | M4tové, kofenité a toastové tony 10 - 18
trisloviny (12,5 4 14,5 °) Carignan, Nebbiolo, Sangiovese, Tannat s fod ~al ; v s e
12) - . pri zachovani celistvosti ovoce. mésict
KONCENTROVANA, Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc, Syrah, Vzdusnéjsi struktura a pevnéjsi
VYZRALA VINA (>14,5°) Grenache, Carignan, Pinot Noir, Sangiovese, tHisloviny nes u F1
Tannat Y :
VYVAZENA VINA vytiibené Cabernet Franc, Tempranillo, Syrah, Garnacha, >15
: trisloviny (12,5 4 14,5 °) Carignan, Pinot Noir, Sangiovese, Tannat
X/F2 - . months
KONCENTROVANA, Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc,
VYZRALA VINA (>14,5°) Tempranillo, Syrah, Grenache, Carignan, Pinot
Noir, Malbec,, Nebbiolo, Sangiovese, Tannat
VYVAZENA VINA vytifbené Cabernet Sauvignon, Merlot, Tempranillo, Co nejvice svézich a tmavych 10 - 18
téisloviny (12,5 & 14,5 ©) Grenache ; S v N
V1 i : : ovocnych tont, doplnénych mésict
KONCENTROVANA, Cabernet Sauvignon, Merlot, Tempranillo, Syrah jemnymi kvétinovymi nuancemi.
VYZRALA VINA (>14,5°) Bobal, Touriga Nacional
VYVAZENA VINA vytiibené Cabernet Sauvignon, Merlot >15
téisloviny (12,5 4 14,5 ©)
X/V1 - - - months
KONCENTROVANA, Bobal, Touriga Nacional
VYZRALA VINA (>14,5°)

Zrozeno z dokonalého porozuméni dievu a tomu, jak zraje, bednarskému umu a vyméndm s témi nejnaro¢néjsimi vinafi po

nékolik desetileti, byla fada vyrobktit SEGUIN MOREAU navrzena v roce 2019. Cilem projektu bylo navrhnout néstroj pro zrani,
ktery by dokazal podpofit vina, pficemz by zachoval integritu jejich ovoce, svézest a charakteristiky jejich terroiru. Cilem bylo uchovat

urcitou ,tenz

i za

7

roven v$ak vytvorit na patfe sametovy, dlouhotrvajici pocit. Po tfech letech experimentovani s partnerskymi klienty

umoznuje tato nova rada sudu spole¢nosti SEGUIN MOREAU nabidnout novy styl aroma a chuti, ktery dopliuje jeji ostatni produkty.

www.vinarskepotreby.cz

bs vinarské potfeby




