OENOSTICK - VALECEK

SEGUIN MOREAU

Vi4

V22

Lehka cervena vina

Pro mékky ucinek dubu a
vyvazenost na patre

Pro potencialni michani

Zrala, koncentrovana cervena vina

Pro jemny ucinek dubu (,,ovoce a
objem*)

Pro aromatickou komplexnost a
silu na patre

Koncentrovana lisovana vina
Cervena vina s nedostate¢nou
zavlahou

Vysoce omezeny Ucinek

Pro aromatickou mékkost a
vyvazenost uprostied patra

Bila vina

Respektuje svézest a mineralitu

PFi fermentaci a zrani pro mékky
ucinek dubu a oblost

Tabulka — Sitovy graf

SMYSLOVY UCINEK OENOSTICKU NA VINO CABERNET SAUVIGNON

(14,5% vol., doba kontaktu 6 mésict)

WM

SEq b

e

Cerstvé dfevo — kava / prazena — vanilka — Cerstvé ovoce — zralé ovoce — sirnatost — kofenitost — objem — tfiselnatost — trpkost

o Cervena vina: Je doporucovan rany kontakt (hned po jable¢nomlééné fermentaci). Lze pouZit i na vino béhem zrani.

Ve vsech pripadech doporucujeme nejprve uskladnéni v regalech.
e Bila vina: BEhem alkoholové fermentace nebo hned po ni.

Pokud se provadi u plného sudu, musi byt predem odstranén objem vina, ktery odpovidd danému modelu (viz technické
vlastnosti).

Doporucena doba kontaktu: 3 az 6 mésicu.
Maiji-li se plné rozvinout kvality OENOSTICKU, musi byt zajistény optimdini hygienické podminky sudi s peclivym odstranénim

vinanu a jakékoli mikrobiologické nebo chemické kontaminace.

Kontaktni povrch mezi OENOSTICKEM a vinem je zamérné zmensen diky valcovému tvaru tak, aby byla vyvolana kinetika vymény
mezi vinem a dfevem, ktera replikuje kinetiku sudu a pfitom zachova intenzitu dubu vnimanou na konci zrani.

Nasi zastupci Vam ochotné pomohou a podéli se s Vami o své znalosti o OENOSTICKU. Individudlni rady si mlzZete vyZadat na
adrese: oeno@seguin-moreau.fr

TECHNICKE VLASTNOSTI:

Kusova hmotnost Pocet valeéku

V14:2 kg V22:3 kg Vi4: 14 V22:22
Nabizené druhy
V14: V22: Toastovani

Francouzsky dub Francouzsky dub Specificka kombinace pro kazdy model (procedura

Americky dub vzduchové konvekce)
Davkovani (u sudu 225 1) Vi4: 3|
V14:7,5g/1

Objem zaujimany v sudu

V22:5 |
v22:12g/|
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Oo\ﬂ MO'Q(\
Jednotlivé baleni Lehké baleni LvL17 E
V14. V22: V14. V22: U
Jednotlivé PE-ALU Jednotlivé PE-ALU 140 ks 100 ks
Krabice po 5 Krabice po 3 Krabicova paleta, velky PE-ALU vak

e Enologicka inovace, kterd zajisti diferenciaci a nakladovou efektivnost Siroké skaly vin uzralych ve starych dubovych sudech.
e Specifické spojeni druhd dubu osetfenych a zahtatych specidlné tak, aby mohly pIné rozvinout sv(j enologicky potencial.
e Jedine&ny nastroj, ktery Vasim viniim zajisti komplexnost a autenti¢nost chutového profilu.

V14: Diskrétni dubové tény, které zachovaji zakladni ovocny vyraz vin. Zvysuji objem bez nadmérného strukturovani, takze
zachovavaji oblost a vyvazenost na patie.

V22: Aroma zralého ovoce a jemnych dubovych tént (vanilka, toast). Objem a sladkost s jemnym a nuancovanym zavrsenim.

OENOSTICK pochazi ze stejné vybérovych dubl a prodélava stejny proces zrani dieva tak, jak probiha v celé produkci sortimentu
SEGUIN MOREAU:

e  Zimni dub z francouzskych lesti Haute Futaie pod udrZitelnou spravou Narodni komise pro lesnictvi.
e Americky bily dub z lest Stfedniho Zapadu a Apalacskych lesu.
e  Proaktivni zrani pfizpUsobené kazdému druhu dubu s cilem naplno rozvinout jeho enologicky potencial.

Tento vyrobek je citlivy vic¢i pachim a kontaminantim z ovzdusi. Aby byly zajistény co nejlepsi vysledky, skladujte jej
v originalnim obalu bez kontaktu se zemi, v chladném prostredi bez pach(.
Doporucena doba skladovani: 3 roky pfi skladovani v origindlnim obalu PE-ALU.
Rada OENOSTICK vznika za p¥isnych vyrobnich podminek, jejichZ cilem je zarudit bezpeénost potravin a splnit poZadavky platnych
predpist. Vybér téch nejkvalitngjsich obalovych materiald zajistuje maximalni ochranu proti pfipadnému znecisténi béhem
prepravy nebo skladovani.
Certifikaty kvality a schvaleni pro styk s potravinami jsou k dispozici na pozadani na adrese: oeno@seguin-moreau.fr
Pfedepsany nazev: Kusy dubového dreva.

e  Predpis ES ¢. 1507/2006 z 11. fijna 2006.

e Usneseni ¢.03/2005 a ¢. 430/2010 Enologického kodexu schvaleného OIV.
e  Predpis ES ¢. 606/2009 z 24. ¢ervence 2009, pfiloha 9.

Pouzivani kust dubového dfeva pro enologické Gcely podléhd predpisim. SEGUIN MOREAU nepfejima odpovédnost za
nespravné pouzivani svych vyrobka.
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