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Hloubkovy infracerveny toast

Technicka specifikace

Puvod
Zrani (seasoning)

1douzka
Baleni po 18 douzkach

Potravinarska atestace

Chauffe a coeur

Cervené vino

sylva

CHENE POUR L'ENOLOGIE

Francouzsky dub vybérové kvality ze smési francouzskych lesu
Prirozené venkovni zrani (seasoning) minimalné 24 mésicu

D:94cmxS:5cm xv: 0,9 cm
Ekvivalent 2 m?
Vliv 100% nového sudu z francouzského dubu

Karton s 5 balenimi po 18 douzkach v PE-Alu sacku
Karton s 90 douzkami = 26,5 kg

InfraCervené: lehké (light), stfedni (medium), dlouhé (long)

1-1,5 douZzky: 0,11 m2/hl (Potencialni extrakce 7-15 % nového dubového sudu), aromaticka kom-
plexnost, ovocny charakter, svéZest, zakulacenost, sladkost

2 douZky: 0,22 m2/hl (Potencialni extrakce 25 % nového dubového sudu), aromaticka komplex-
nost a intenzita, jemné korfenité a prazené tény, objem, harmonicka struktura, sladkost, mohutny
Zaver

3-4 laté: 0,34 m2 az 0,45 m2/hl (Potencialni extrakce 35-50 % nového dubového sudu) aroma-
ticka intenzita, zaoblena struktura, objem, viem velmi zralého ovoce

Bilé a riiZové vino 1-2 laté: 0,11 m2 az 0,22 m2/1 hl (Potencialni extrakce 10-20 % nového dubu) komplexnost, objem, mohutny

zaver

Minimalné 6 az 9 mésicl od zahajeni alkoholického kvaseni nebo béhem zrani.
Pravidelné ochutnavejte pro posouzeni spravné rovnovahy mezi vinem a dubovym dfevem.
Pro vice informaci nds prosim kontaktujte.

Viz etiketa vyrobku

Skladujte v pavodnim obalu pfi pokojové teploté v dobre vétranych prostorach.
Vyrobek je citlivy na okolni kontaminujici 1atky a pachy.
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