CENOFINISHER®

TECHNICKE
PARAMETRY:
Varianty

. Original

Vanille Booster
. Freshness Booster
. Toast Booster

Rozmeéry jednotlivych
cihel

Délka: 15 cm

Sifka: 6 cm

Vyska: 8 cm

Primeérna jednotkova
hmotnost

Original: 750 g

Vanille Booster: 750 g
Freshness Booster: 750 g
toast Booster: 630 g

Dostupné druhy * %

Kazdd cihla je kombinaci dfeva

vybraného z francouzského
a amerického dubu.

Vypalovani

Proces proudéni se
specifickymi podminkami
vypdleni pro jednotlivé druhy.

Baleni

12 ks cihel v louhovaci sitce
Original: 9 kg

Vanille Booster: 9 kg
Freshness Booster: 9 kg
Toast Booster: 7,5 kg
PE-ALU s&cek

Papirové krabice s rukojeti

SPICKOVA OPTIMALIZACE VASICH VIN A LIHOVIN
V REKORDNIM CASE!

CENOFINISHER® JE:
- Dubové cihla pro rychlé o$etfeni vin a lihovin (1-3 tydny).

« Kompaktni - usnadni skladovéni a poutZiti, pficemz omezuje vdechovani
dubového prachu zdkaznikovi.

- Efektivnim a stabilnim vylepSenim aZ do okamZiku spotieby vin a lihovin.

POUZITI PRODUKTU
CENOFINISHER® ZAJISTI

- Vysoce (€inné osetieni, které zlepsi senzoricky profil v rekordnim Ease:
original pfidani sladkych tént (ovoce, sladké pegivo)
Toast Booster pfiddni koufovych tond a tond prazeni

- Zlep$eni dozravani lihovin v pouzitych sudech pfi snaze doplnit uréité slozky, které
mohou v téchto nddobdch chybét.
Varianta Spirits Booster pridani kvétinovych a ovocnych téond (pfi zrani v sudech s
jemnou strukturou z amerického nebo francouzského dubu)

TO NEJLEPS| Z FRANCOUZSKEHO DUBU

Vzhledem k tomu, Ze identita vasich vin je tvofena jiz v poéatecnich fazich jejich
vyroby, slozky produktu CENOFINISHER® jsou vysledkem peclivého procesu vybéru a
vyzravani dubu pouzivaného vyrobcem.

Kvalita surového materidlu je disledné kontrolovana ve vsech fazich vyroby
produktu CENOFINISHER®, €imz je zaru€ena pfesnost a pravidelnost.

bs vinarské potieby

www.vinarskepotreby.cz



S0
%) c

NAZEV . OBLAST POUZITI DAV?IVAN' DOBA PUSOBEN{ ENOLOGICKY CiL

Original GERVENA VINA 3 Konvec zrani 05-2g/l 1tyden Mcrmelodo,'korenl, pridani
(pfipadné fermentace) objemu
PP Konec zrani . Kandované ovoce, vanilka,
BILA VINA (pfipadné fermentace) 05-2g/l 1tyden kulatost na patie
Kone&na Uprava
(pred stabilizaci a naslednou filtract) ) ;
LIHOVINY nebo 2-15 g/I 2-3 tydn Vanilka, ofechy, kgkao, kulatost
. SO 9 yany a plnost v Gstech
pouziti u bilych lihovin pfed zranim
V pouZitych sudech
Vanille CERVENA VINA Kone&nd Gprava -39/l 1tyden Zralé ovoce, vanilka a pinost v
Booster Ustech
BILA @&UAZOVA Kone&nd Uprava 05-2g]/l 1tyden Ovocitost, dodava strukturu
LIHOVINY Koneé&nd Uprava 5-15 g/l 3 tydny varene OVOS%S";:S?“ a plnost
Freshness CERVENA VINA Koneé&né Gprava 05-1g/l 10 dni ZlepSuje svezest, dodava
Booster kvétinové tény
Toast X s R B . Kofeni, pec¢ené az kourové tony,
BemEED CERVENA VINA Kone¢nd Gprava 02-1 g/I 1tyden pfidava objem a kulatost
V] Kone&nd Uprava nebo alkoholové Koufové a korenité tony,
BILA VINA I?ermentoce 02-054g/l 1tyden zvyduje
komplexnost a délku

Louhujte produkt CENOFINISHER® v dodavané louhovaci sitce. Diky ni budete moci drt snadno vyjmout, bez rizika
poskozeni Cerpadel na vino.Doddavanad sitka mé dostate€né mald oka, aby nenarusila moznost filtrovani vin. OSetfeni je
tudiZz mozné po filtraci i tésné pred filtraci mezi kone¢nou Upravou a std&enim do lahvi.V pfipadé lihovin mlze osetreni
vést k mirnému zakaleni: oSetfeni doporucujeme pred stabilizaci a poté provést filtraci.

Jakmile je dub rozfezdn na malé kousky, vétsina jeho prchavych slozek se extrahuje béhem nékolika dni: naruseni
kresby dfeva podporuje rychlou extrakci.

Stejna slozka muize mit riizné Géinky, v zavislosti na jeji koncentraci ve viné a moznych senzorickych interakcich

s jinymi molekulami. Diky produktu CENOFINISHER® mUzete vytvaret specifické, stabilni senzorické profily zajistujici
komeréni trvanlivost vasich vin a lihovin, dokonce i pfi velmi nizkych davkéch.

K rychlé spotfebé (jeden rok v lahvi). Nase vyzkumné a vyvojové oddéleni prokdzalo vynikajici stabilitu vzorkd
minimalné dva roky po osetfeni.

Vice informaci vam ochotné poskytne nas zéstupce pro Ceskou republiku:
BS vinarské potieby s.r.o., +420 519 346 236, info@vinarskepotreby.cz
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Kusovd hmotnost /
objem

V14:2kg [ 31

V18 + VI8 Sweet: 25 kg [ 41
V22 + V22 Spirits: 3kg / 5 |

Poéet valeéku:
Vi4:14

V18 + V18 Sweet: 18
V22 + V22 Spirits: 22

Dostupné druhy
Kazdy model mdze obsahovat:

# Francouzsky dub

# Evropsky dub
Americky dub

Vypalovani

Specifick& kombinace pro
kazdy model (proces horkym
vzduchem)

Jednotlivé baleni
Jednotlivé PE-ALU

V14: krabice po 5 ks

V18 + VI8 Sweet: krabice po 4
ks

V22 + V22 Spirits: krabice po
3 ks

Lehké baleni
Krabicova paleta,
velky PE-ALU vak
V14:170 ks y
V18 + V18 Sweet: 140 ks  « . J
V22 + V22 Spirits: 120 ks

JEDINECNY NASTROJ PRO SPICKOVE ZRANI VE STARYCH
SUDECH

CENOSTICK"® JE:

Specifické spojeni druht dubu osetfenych a vypdlenych tak, aby mohly piné
rozvinout svUj enologicky potencidl.

Enologickad inovace, kterd zajisti diferenciaci a nakladovou efektivnost Siroké
skdly vin uzrélych ve starych dubovych sudech.

V8echny modely Fady CENOSTICK® jsou vysledkem komplexniho procesu vyvinutého
spole¢nosti SEGUIN MOREAU, ktery kombinuje rdzné typy dubt a vypalovani.
VSechny tyto produkty byly provéreny nékolikaletym experimentovanim nasimi
zakazniky, takZe je zaru€ena presnost a opakovatelnost senzorickych profil(.

SMYS}OVV UCINEK PRODUKTU CENOSTICK®
NA VINO CABERNET SAUVIGNON
(14,5 % vol., doba puisobeni: 6 mésicu)

 — CENOSTICK® V14
CENOSTICK® V18
e CENOSTICK"® V22
 — Kontrola: sud z francouzského dubu

gerstvé dievo - kava [ prazenéd - vanilka — &erstvé ovoce
- zralé ovoce - sirnatost — kofenitost — objem - tfiselnatost — trpkost

Nejkvalitnéjsi vina a lihoviny stavi na komplexni vyvazenosti, coz je dlvod, pro¢
produkt CENOSTICK® kombinuje dubové dfevo s rdznym profilem a potencidlem.

Pro kazdy dub byly vyvinuty specifické procesy vypalovani, které jsou navrzeny
tak, aby respektovaly pfirozeny enologicky potencidl dfeva. Kvality dubu peclivé

vybraného spole¢nosti SEGUIN MOREAU jsou béhem této zdsadni féze vyrobniho
procesu jesté vice umocnény.

y
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NAZEV . OBLAST POUZITI DOBA PUSOBEN( DOPORUCENE POUZITI SMYSLOVY UCINEK

I CERVENA VINA Cj) Pfi zrani Svézest, oteviené ving, sotva znatelné drevité tony.
Vi 6-8 mésicl Beh bo hned
BILA VINA @ pi c(lelrkgaglo?/ér?wekvaéeni Respektuje ovocnost, svézZest a zvysuje objem.
SERVENA VINA Cj) —— Zralé ovoce a mékké dievéné tony (vanilka, kofen).
vis 6-8 masict Kulatost a délka.
-8 mésicl .
BILA VINA G:) 2?;;2;3232;6@05%1 Ovoce v sirupu a sladkost.
KONCEN-TROVANA Cj) —— Mékké tény dieva (vanilka), télnatost, pinost v
CERVENA VINA s Gstech.
V22 6—8 mésicu Bah bo hned
BILA VINA @ pi oﬁrlg:)r?glo(\)/ér:ekvaéeni Mé&kké tony dfeva, pocit pinosti v Gstech.
SUCHA GERVENA VINA Cj) —— Vanilkové tény dieva. Pocit kulatosti a sladkosti v
vig 6—8 mésicl ustech.
Sweet SLADKA BiLA VINA @ Béhem nebo hned Kandované ovoce, mékké viné. Objem, vyvazenost
po alkoholovém kvaseni a délka na patre.
V22 LIHOVINY, RUM, BRAN- Béhem celého zrani Intenzivni, zlatava barva. Aromatickd mékkost
Soirits DY, WHISKY (50-70 6-8 mésicl Cj) (pfed nebo po snizeni a komplexnost (vanilka, kandované ovoce).
P % vol.) obsahu alkoholu) Objem a vyvdienost na patie.

1. Vlozte vSechny kusy produktu CENOSTICK" do vyplachnutého, dezinfikovaného, prazdného sudu.

2.Naplnte sud az po okraij.

3.Sud znovu napliite a béhem prvniho mésice jej pravidelné doplnujte az po okraij.

Bé&hem procesu zrdni je dalezité zkontrolovat nasyceni vina aktivnim SO,. Pfed pfidénim vina nebo odebirdnim vzorkd
se doporucuje vino mirné promichat, a tim usnadnit extrakci slozek dfeva a homogenni distribuci kysliku z produktu
CENOSTICK".

V pfipadé aplikace do pIného sudu, prosim, pfedem odeberte objem vina odpovidajici vybranému produktu
CENOSTICK".

Vdalcovy tvar a rozméry valecku CENOSTICK® byly navrzeny tak, aby byl optimalizovén vertikaini kontakt s dfevénym
jadrem (i v sudech).

Kontaktni povrch mezi valeckem CENOSTICK® a vinem je zdmérné zmensen tak, aby byla kinetika vymeény mezi vinem a
drevem srovnatelnd s kinetikou sudu. Vélcovy tvar produktu CENOSTICK® umoziiuje pomalou difuzi kysliku ze dfeva do
vina.

Vice informaci vm ochotné poskytne nas zastupce pro Ceskou republiku:
BS vinarské potieby s.r.o., +420 519 346 236, info@vinarskepotreby.cz
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