GAEB

S2M/V

Chipsy - dubové alternativy

Pouzivanie dreva pri vyrobe vina ma dlhorocnu tradiciu:
od jednoduchej funkcie nadoby sa stal skutocnym
nastrojom na zuslachtovanie a charakteristiku vin.

V priebehu c¢asu narast enologickych a analytickych
poznatkov umoznil prehibit mechanizmy pdsobenia
medzi drevom a kyslikom a ich interakciu s
polyfenolovymi latkami; to vietko objasnilo, aké dolezité
su rOézne povodné oblasti duba, vek stromu, spGsob
susenia dreva a ako tieto vlastnosti vyrazne ovplyviuju
oSetrené vino.

Technoldgie vyroby vina na celom svete poukazali na to,
Ze jednym z najdélezitejSich aspektov je vypalovanie
dreva, ktoré striktne ovplyviiuje chut z dévodu vonnych a
chutovych latok, ktoré sa uvolTiuju pocas fazy vyzrievania
vina.

Vyuzitie chipsov sa rozsirilo v 80. rokoch a jasne
preukdzalo pozitivny dopad na ogetrené vina. Dalsi vyvoj
nastal v dosledku riadeného vyuZivania kyslika; to
umoznilo zmenit enoldgiu, pretoZe niektoré technoldgie
boli nahradené integrovanym vyuzitim kyslika a dreva.
AEB, ktora v tejto oblasti pracuje uz roky, zaznamenala
velké skusenosti v mimoeurdpskych krajinach, kde sa
pouZzivanie dubovych chipsov pouziva uz mnoho rokov.

ZLOZENIE A TECHNICKA CHARAKTERISTIKA

Chipsy Boisélevage sa prazia systémom riadeného
mieSania v jednej S$arZi. Tato metdda zabezpeluje
rovnomerné prazenie a vsetky chipsy su homogénne.

P6vod: strednd Eurdpa

Drevo: Quercus Robur

Rozmer: 2 mm

PraZzenie: medium - stredné
Relativna vlhkost: menej ako 7%
Kovy Fe / Cu: nezistené

PROFIVIN l

SENZORICKY PROFIL

Chipsy S2M/V zvysuju vnimanie ténov po lesnych plodoch
a vanilky, podporuju odrodové znaky vin. Su idedlne na
zvySenie  telnatosti, Struktliry a pocitu sladkosti v
dochuti.

DAVKOVANIE

100 a 500 g / hl v zavislosti od druhu vina, ktoré sa ma
oSetrovat a od pozadovaného senzorického vnemu. Pre
lepsie vyhodnotenie pouzZitého mnoistva je dolezité
vediet, Ze chipsy Boisélevage velkosti 2 mm majd pri
davkovani 250 g / hl rovnaky vymenny povrch ako jeden
barikovy sud.

NAVOD NA POUZITIE
Pouzit priamo vo vine, muste alebo rmute alebo zavesit
do tanku v infiznom vaku.

SKLADOVANIE
Skladujte na chladnom a suchom mieste, mimo dosahu
priameho sInecného Ziarenia a tepla

BALENIE

10 kg vrecia
KOD 4584
BALENIE S10
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PROFIVIN, s. r. 0.

Beckovska 32, SK — 915 01 Nové Mesto nad Vahom

tel.: +421 905 403296, +421 905 892836, +421 917 801930
e-mail: obchod@profivin.sk

web: www.profivin.sk

1C0: 43980881, IC DPH: SK 2022560661

IBAN: SK28 0900 0000 000 274648306

SWIFT: GIBASKBX

PROFIVIN CZECH s.r.o.

Nové sady 988/2, Staré Brno, CZ — 602 00 Brno

tel.: +421 905 403296, +421 905 892836, +421 917 801930
e-mail: obchod@profivin.cz, enolog@profivin.cz

web: www.profivin.cz

1C0: 09548335, IC DPH: CZ09548335

Spoloénost je zapisand v obchodnom registri vedenom Krajskym soudem v
Ostrave, oddiel C, vlozka ¢. 83400

Spolo¢nost je zapisand v obchodnom registri OS Tren¢in, oddiel Sro,
vlozka 19928/R
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