OENOBLOCK - KOSTKA e
SEGUIN MOREAU 2 z

OENOBLOCK je mozno pouZivat od zacatku macerace cervenych vin. Je vhodné zohlednit konkrétni pouziti jiz pfi vybéru pfislusné
davky:

JEMNY UCINEK DUBU VYRAZNY UCINEK DUBU
- . 3az5g/l 6az8g/l
il SRR (6 aZ 8 g/| pfi maceraci) (8 aZ 10 g/l pfi maceraci)
, - , 6az8g/l 8az12g/l

Zrala a koncentrovana cervena vina (8 g/l pFi maceraci) (12 g/! pfi maceraci)

Cervend vina s nedostateénou | 5a7 6 g/l

zavlahou a 10 az 14 g/l

Koncentrovana lisovana vina 6 az 8 g/| pfi maceraci rozinek vyhradné po alkoholické fermentaci
s nedostatecnou zavlahou

Bild vina 2az4g/l* 6az 10 g/l

* Vhodnd ddvka pro prodlouZeni pocitu na patie a zaméreni smyslového viemu z urcitych bilych odrad (Sauvignon, Verdejo, Viognier,
Pinot Gris).

Tabulka — sitovy graf
SMYSLOVY UCINEK OENOBLOCKU NA VINO SYRAH
(13% vol., stfedni toastovani, 8 g/lI, doba kontaktu 6 mésicu)

Cerstvé drevo — kava / prazena — vanilka — Cerstvé ovoce — zralé ovoce — sirnatost — objem — tfiselnatost

Srovnavaci vzorek (nerezova kad)

OENOBLOCK OENOBLOCK
Macerace 7 dni Zrani 4 mésice
poté zrani 4 mésice

e  Doporucena doba kontaktu: 1 aZ 4 mésice
,Spetka dfeva“* je ran&jsi a delsi ne? v sudech nebo u OENOSTAVU. Vznika jiz od prvnich tydn( a trva po dobu 1 a7 3 mésicd.
Tento vjem se postupné utlumuje. Kontakt vina a dieva je tfeba prerusit, jakmile vino dosdhne uspokojivé rovnovahy.
PFinos dieva v tydnech po preruseni kontaktu vétSinou mirné poklesne.
* Spetka dreva”: jev, ktery je klasicky pozorovdn béhem zrdni v sudu, v souladu s viemem mirné rozpusténého drevnatého nadechu
a vyznamného zvyseni triselnatosti.

e  Doporucené pouziti
Cervena vina: Kontakt je mozny hned od pocatku fermentace. P¥i staceni je tfeba sitky proplachnout odchlérovanou pitnou vodou
a hned je znovu umistit do kontaktu s vinem, aby zrani pokracovalo. Sitky je tfeba pfipevnit 3filirou nebo lankem vhodnym pro
kontakt s potravinami, pokud je chceme vytahnout, aniz bychom museli precerpdvat vino (to je vhodné u studenych vin, abychom
snizili riziko pfili$ silné oxidace).
Bild_nebo rlZova vina: Kontakt je doporudovan u vycirénych mostl, na pocdtku fermentace nebo po skonceni alkoholové
fermentace (v tom pripadé vznikne silnéjsi vanilkovy, ale také silnéjsi tfislovy ucinek).

Bé&hem zrani se doporucuje pravidelné michat vino v kontaktu s OENOBLOCKEM pomoci vhodného prostfedku: Cerpani pod
inertnim plynem nebo batonazi kald (vrtulovym misidlem nebo ponornym Cerpadlem). Nedoporucujeme naopak primy kontakt
blokli v matoliné (nebezpeci poruchy cerpadla).

e | po preruseni kontaktu vina s direvem se déle rozvijeji dfevnaté vjemy. Casto pozorujeme pokles aromat &erstvého dreva a/nebo
prazeného nadechu. Bylo napfiklad prokazano, Ze ¢asem se vanilin redukuje na vanilkovy lih bez viiné a zapachu nebo také ze
vyznamna Cast ellagovych tfislovin se srazi.

e Anizotropni vlastnosti dubového dreva (proménlivad propustnost pro kapaliny podle vnitfni struktury dfeva) z¢asti vysvétluji rlizné
enologické vlastnosti chips(, blokd, desek a sud(l. Tak jsme mohli pozorovat, Ze rozfezani desek na bloky citelné zméni kinetiku a
podstatu vymén vina a dreva.
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Priimérné rozméry bloka Nabizené druhy U
Délka=5cm Francouzsky dub
Sitka = 4,5 cm
Tloustka = 1,8 cm Toastovani
NC/ M/ M+
Objem zaujimany 1 sitkou
OENOBLOCK 9 kg = 16,5 | Baleni
Sitka 9 kg
Obal PE-ALU

Nastroj k vyjadieni vsech jemnych rozdilG a komplexnosti téch nejlepsich drev pouzivanych nasim bednarstvim.

Vyrobni postup kontrolovany ve viech etapach (vybér materialu, zrdni, toastovani, fezani, baleni) a zalozené na jedine¢ném know-how
SEGUIN MOREAU.

Rada blok(i z dubového dfeva zajistujici pravidelnost a presnost dosahovanych smyslovych profild.

Na zakladé vyzkumu SEGUIN MOREAU byly zavedeny dva specifické programy toastovani s cilem optimalizovat vyraz suroviny.

V fadé jsou nabizeny tfi modely:

e ,NC”(netoastovany): pro rané enologické vstupy do vyroby vina.

e Toastovany ,M* (stfedni): pro optimdlni aromatickou komplexnost, pro zvyraznéni ovocné slozky a sladkosti na patre.

e  Toastovany, M+“ (stfedni plus):

- pouzivany pouze pro vina se specifickymi cili: v malé davce u bilych vin nebo u ¢ervenych vin zpracovdvanych za ucelem miseni,

- pouzivany v kombinaci s toastovanim M pro zaméreni aromatického stylu vina smérem k nadechtm prazeni (davky > 8 g/l) nebo za
Uéelem posileni intenzity nadechu zralého ovoce a kofeni (davky 5 az 8 g/I).

OENOBLOCK pochazi ze stejné vybérovych dubll a prodélava stejny proces starnuti jako dilce pouzivané k vyrobé sudl SEGUIN
MOREAU.

- Zimni dub z francouzskych lesti Haute Futaie pro komplexni tony dubu provazejici ovocnou chut vina, zvyseni objemu bez
nadmérného strukturovani a pro zachovani vyvazenosti na patre.
- Proaktivni zrani prizpisobené kazdému druhu dubu s cilem naplno rozvinout jeho enologicky potencial.

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

Tento vyrobek je citlivy vic¢i pachlim a kontaminantdm z ovzdusi. Skladujte jej v origindlnim obalu bez kontaktu se zemi, v chladném
prostiedi bez pach.
Doporucena doba skladovani: 3 roky pfi skladovani v originalnim obalu PE-ALU.

Rada OENOBLOCK vznikd za piisnych vyrobnich podminek, jejich? cilem je zarudit bezpe&nost potravin a splnit poZadavky platnych
predpish. Vybér téch nejkvalitnéjsich obalovych materidl( zajiStuje maximalni ochranu proti pfipadnému znecisténi béhem prepravy
nebo skladovani.

Certifikaty kvality a schvaleni pro styk s potravinami jsou k dispozici na poZzadani na adrese: oeno@seguin-moreau.fr.

Predepsany nazev: Kusy dubového dreva.
- Pfedpis ES ¢. 1507/2006 z 11. Fijna 2006.
- Usneseni ¢. 03/2005 a ¢. 430/2010 Enologického kodexu schvaleného OIV.
- Predpis ES ¢. 606/2009 z 24. ¢ervence 2009, ptiloha 9.

Pouzivani kust dubového dfeva pro enologické ucely podléha predpisim. SEGUIN MOREAU neptejima odpovédnost za nespravné
pouzivani svych vyrobkd.
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