STUPEN PALENI

TYPY VYPALENI SUDU ROCNIK 2013/14

AROMA

CHUT

VHODNOST

Mirné vypaleni

(Light, L)

Mineralni, svézi drevity
charakter. Tlumi vanilkové a
toastové aroma, podporuje

rozvoj svézich viini a dodava
komplexnost v dochuti.

Hodné taninu
poméha dodat
strukturu.

Doporucovano pro vina vyrabénd

z pfezralych, vysoce koncentrovanych hroznt;
zajistuje omezené pfedani vini, avsak zlepsuje
taninovou strukturu ve viné.

Stfedni vypaleni

(Medium, M)

Velmi komplexni: toast, vanilka,
¢erstvy chléb, vine kofeni a
cokolady.

Dobfte vyvazena
struktura podpofena
dubovou mizou.
Dodani tfislovin ma
mirné strukturujici
ucinek.

Idealni pro vétsinu vin. P¥inos dubového dieva
do vina z hlediska struktury a viné je vhodné
vyvazeny se zachovanim pfirozeného
charakteru vina.

Stiedni oteviené
vypaleni

(Medium Open, MO)

Stejné jako stfedni vypaleni,
avsak s mensi intenzitou.

Stejnd jako stredni
vypaleni.

Mira vypéleni je odvozena od stiedniho vypale-
ni, takZe zGstava ve stejné aromatické kategorii,
ovSem s mensi intenzitou, a tudiz i vétsim
respektem viici ovocnym slozkdm vina se
zachovanim svéZzesti.

Stiedni vypaleni plus
(Medium Plus , M+)

Velmi komplexni, dodévajici
maximum viuné dosaZitelné
vypalenim; toast, kofeni, prazené
mandle, prazena kava, karamel,
moka ¢okolada.

Taniny v sudu jsou
velmi dobie
integrovany a
prispivaji k pIné,
kulaté chuti na patie.

Vina s vysoce koncentrovanymi viinémi, ktera
se dokdzi vyrovnat s vysokym, aviak
vyvéazenym piidavkem vonnych latek ze sudu.

Stfedni dlouhé
vypaleni -
burgundsky styl

(Medium Long, ML)

Velmi komplexni, vynikajici
zavér, toastové aroma, vanilka,
briogka a bily nugat.

Zvysuje komplexnost
pii zachovani finesy
odrtid hroznt
s nizkou koncentraci
tanint, coz podporuje
plnost na patte a
vyraznou dochut.

Vhodné pro Chardonnay, Sauvignon Blanc
a rozli¢nd ¢ervena vina.

Stfedni dlouhé
oteviené vypaleni

Stejné jako stfedné dlouhé
vypaéleni, avSak s mensi

Stejna jako stfedni
dlouhé vypaleni.

Mira vypaéleni je odvozena od stfedniho
dlouhého vypaleni, takze ziistava ve stejné

. intenzitou. aromatické kategorii, oviem s méné
(Medium Long Open, . DN . - o i
MLO) intenzivnimi slozkami vypdleni, a tudiz s vy3si
sveézesti.
Stfedni dlouhé Empyreumaticky rozsah: Dodava objem a Zvlastné vhodné pro fermentaci a zrani

tradi¢ni vypaleni

(Moyenne Longue
Tradition, MLT)

grilované pokrmy, karamel,
kakao. Zesilené tény
kandovaného ovoce.

délku na patte pti

zachovani svéZesti
pocate¢niho

chutového vjemu.

velkych bilych vin na jemnych kalech.

Vypalovana ¢ela

(Toasted Heads, TH)

Vhodné pro snizeni vlivu
metyloktalaktonu v americkém
dubu. Dodava naznak koufe.

Omezuje predani
tanint z cel sudtia
piispiva k sladkosti

vin.

Dobie se hodi pro vina, kterda vyzaduji
omezené dodani tfislovin: bild nebo cervena.
Dejte si pozor na zakoufenost.

»Oteviené” vypaleni: sttedni oteviené (MO) a stfedni dlouhé oteviené (MLO) vypaleni

Stiedni oteviené a stiedni dlouhé oteviené vypaleni piebird teplotni profil sttedniho (M) a stfedniho dlouhého (ML) vypaleni, kterd se
jiz pouzivaji. Rozdil mezi vypélenimi spo¢iva v tom, Ze viko, které se pouzivéa na konci faze enologického vypalovani sudu za tcelem
zbarveni, se pfi ,otevieném” vypalovani nepouziva.

Pouziti vika zptsobuje dramaticky nartst teploty a tudiz i zvy$eni koncentrace sloucenin vznikajicich pfi vypalovani (furanické
slouceniny, aromatické aldehydy, tékavé fenoly, atd.) spolecné s toastovou empyreumatickou vini a chuti. NepouZije-li se viko, stfedni

oteviené a stfedni dlouhé oteviené vypdleni zapticini svétlejsi barvu a organolepticky profil, ktery je témito tony méné ovlivnén,
s lehéfim dubovym charakterem a vyraznéjsi texturou.

Vice informaci vam ochotné poskytne nas zastupce pro Ceskou republiku:
BS vinai'ské potieby s.r.o., +519 346 236, info@vinarskepotreby.cz
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