DUBOVE CHIPSY PRO ZRANI VINA

Produkt (ENOCHIPS® je k dispozici ve dvou variantach. Jeho sloZeni zabezpe¢i ry-
chlou integraci dubovych tanintt do vina a dosazeni celkové harmonie vina.

e (ENOCHIPS® R02: tato dubova smés umocnuje ovocné aroma a dodava elegantni
naznak dubu a strukturu, coz vede k bohaté a hlubokeé chuti.

* (ENOCHIPS® R03: tato dubova smés posouva senzoricky profil znatelné sméremk
jemnym, aromatickym tontim (¢erné ovoce, ¢okolada, sladka koreni) a dodava
sladkost na patfe.

Doporucena doba ptisobent ¢ini 1 az 4 mésice, v zavislosti na pozadovaném eno-
logickém cili, coz je prfiznivé srovnani s dobou zrani 2 az 5 mésict, v pfipadé mnoha
jinych dubovych chipsti dostupnych na trhu.

Druhy

Obé smési obsahuji
kombinaci dfeva vybraného z
nasledujicich dfevin:

i’? Francouzsky dub
# Evropsky dub

Americky dub Nasledujici tabulka popisuje nékteré z ¢astych priklada pouziti produktu

(ENOCHIPS®:

oA e e SMES (ENOCHIPS® | DOPORUCENA

patehi proudiciin vaaichemn, ENOLOGICKY ZAMER A DOPORUCENE DOBA
se specifickym programem DAVKOVANI PUSOBENI
toastovani pro jednotlivé druhy.
Mira nasakavosti P Tony ¢erstvého ovoce a R0O2
<6% CE}EI\E/EHI\(IQ mohutnost. 2-3g/1 Po JMK*,
Baleni L VINA  Aroma zralého ovoce, vanilky RO3 2-4 meésice.
Proces proudeéni vzduchu a kavy. Kulatost na patfe. 2-3g/1

Relativni vlhkost 3 )
6-8Y% Aroma cervenych bobuli a dfeva

Balont KONCENTRO-  (mirny naznak vanilky). Pfidani R02
aent VANA - 3-5¢/1 Po JMK*
Polyesterova louhovaci y P struktury a kulatosti. L
sitka (9 kq). Sekundarni CERVENA = . . . 2-4 mésice.
bl 19 i ileh VINA  Skala vanilkovych, kofenénych RO3
Pt z po'yestertl d brieho tont. Pocit sladkosti v Gstech. 4-6 g/1
polyetylenu.
Mineralita (dfevitost je témér RO?2
L neznatelna). Objem, Zivost Béhem
MLADA\%&Q a pretrvani na patfe. B7=lagt ZrAni*,
Naznaky exotického ovoce. RO3 1-3 mésice.
Vétsi mohutnost a sladkost. 1,5-2,5 g/l
+JMK = jableéno-mlééné kvageni Bilé ovoce v sirupu a korenéné R02 5
*x (ENOFIRST®, dalsi produkt 7RALA BILA  aroma (skofice). Kulatost na patfe. 2-4 g/1 zréieiilfn; ;
i fady, 1 it spoleéné i ) ) 1=
‘ r;?é;%éjgggfé:ﬁig&? VINA qu.naky kc!ndvovaneh(.) ovoce RO3 mésice.
a vanilky. Pocit télnatosti a délka. 3-4g/1

bilych vin.
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VEDELI JSTE TO?

Vyzkumné oddéleni spole¢nosti SEGUIN MOREAU prokazalo, Ze enologické vlastnosti dubu se mohou u jednotlivych
strom vyrazné lisit. TrebazZe specifické lesy byly dlouho cenény pro duby s urc¢itymi charakteristikami, duby
vykazovaly rozdilnost kresby a nasledny aromaticky rozptyl. Dva stromy rostouci vedle sebe, na stejném pozemku
téhoz lesa, mohou vykazovat vyznamné odlisné vlastnosti.

Tato pfirozena variabilita je intenzivnéjsi v obvyklych aplika¢nich davkach (2-6 g/1). Abychom zajistili pfesnost a
konzistenci, provadime pfisny vybér dfeva dle jeho letorostu a struktury. Dalsi tfidéni spoletné s chemickym testovanim
umoznuje kontrolovat dubové drevo, které je pouzito k vyrobé smési ENOCHIPS®.

SKLADOVACI PODMINKY KONTAKT

Tento produkt je citlivy na pachy a necistoty obsazené ve
vzduchu. Pro dosazeni co nejlepsich vysledkil jej skladujte
v plivodnim obalu, bez kontaktu se zemi a v chladném a

Vice informaci vam ochotné poskytne
nas zastupce pro Ceskou republiku:

zapachu prostém prostredi. BS vinai'ské potieby s.r.o.,
Doporuéena doba skladovani: produkty fady (ENOCHIPS® +420 519 346 236
udrzi své senzorické vlastnosti neurcité dlouho, zlistanou-li info@vinarskepotreby.cz

ve svém puvodnim uzavieném obalu.
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