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Postovani partneri,

Vrijeme pridruzivanja Hrvatske Europskoj Uniji se priblizava, a s time i
novi poslovni izazovi. U pogledu moguénosti koje se time otvaraju
pred proizvodaCima vina u Hrvatskoj postoje dvojbe o povoljnostima ili
oteZavajuc¢im €imbenicima, no svakako ¢e kvaliteta vina kao i troSkovi
vezani uz proizvodnju istih igrati znaCajnu ulogu kod postizavanja
Zeljenih rezultata.

Kvaliteta vina odredena je brojnim faktorima, no uz niz trazenih
karakteristika su svakako najznacCajnije aroma i punoca okusa.
Pravilnom berbom i vinifikacijom postizemo, naroCito u povoljnim
vinogradarskim godinama, trazenu kvalitetu ali istu moramo njegovati i
poboljSavati u toku Skolovanja vina.

Pomocna sredstva koja mozemo upotrebljavati u postupku Skolovanja
vina, a koja povoljno djeluju na aromu i punou okusa uz relativho
niske troSkove su pripravci dobiveni obradom drveta pripremljenoga za
proizvodnju barikiranih ba¢ava. Firma AEB vec viSe od deset godina
proizvodi pripravke pod skupnim nazivom BOISELEVAGE. Enolog i
vinar mogu na osnovi Siroke palete proizvoda BOISELEVAGE
Skolovati svoje vino u pravcu razvoja arome i punocCe okusa koje je
najprikladnije vinu koje Skoluju.

Nadamo se da ¢emo Vam i ovim informacijama pruziti pomo¢ u
Vasemu radu i Sto uspjeSnijem ukljuCivanju u veliku vinarsku obitelj
Europske Unije.

Za sve daljnje informacije i pomo¢ pri primjeni stojimo Vam na
raspolaganju.

Srdacan pozdrav,
Zvonko Petrovic, dipl.ing.
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Kako posti¢i maksimalni efekt uz minimalna ulaganja

Podsijetili bismo Vas ovaj put na jedan vid Skolovanja i oplemenjivanja vina koji mnogi
vinari ve¢ neko vrijeme uspjesSno koriste. Radi se o tehnologiji odlezavanja vina u
dodiru s komadi¢ima obradenog (paljenog) drveta hrasta danas opée poznatog kao
,cips“. Naime, kako Vam je poznato Skolovanje vina poglavito crnih, uglavnom trazi
drveno sude — bacdve. Danas, kada je sve modernije Skolovanje u barrique sudu,
mnogi se vinari odluCuju za tu ne tako malu investiciju. Kako smo ve¢ u uvodu
naglasili da ¢e ulaskom u EU Hrvatska biti preplavljena dobrim i relativno jeftinim
vinima, na nasim vinarima je da se pomognu svim tehnoloskim sredstvima koja ¢e im
omoguciti stvaranje dobrih, a u istom trenu i jeftinih vina. Jedan od nacina je
Skolovanje vina pomocu ,Cipsa“. PraktiCha primjena je pokazala da su rezultati
poboljanja strukture, bukea i aromatskog profila vina priblizno jednaki uporabom
,cipsa“ odnosno barrique suda, dok je s druge strane cijenovno apsolutno prednost
na strani ,Cipsa“ (sam postupak je visSestruko jeftiniji od barrique bacvice).

Veé¢ smo Vas bili informirali o ,Cips“ iz AEB —ove palete pod zajedni¢kim nazivom
BOISELEVAGE. Ovaj put bismo Vam predstavili nekoliko novih proizvoda iz te palete
koji je AEB pripremio bas u svrhu Skolovanja i oplemenijivanja i koji direktno djeluju
na povecanje strukture i tijela Skolovanog vina.

BOISELEVAGE SUPER C je mjeSavina razli¢itih vrsta drveta i razligitih vrsta
tostiranja s namjerom da naglasi ¢okoladne mirisne note u vinima. To daje svjezu
senzaciju u ustima, gotovo balsamicnu, te je idealan za odrzavanje vina tijekom
Skolovanja mladolikima na okusu kao i u retronazalnom dozivljaju.

Njegova uporaba obuhvacéa sve vrste vina, a najceS¢e se koristi za omekSavanje
zelenih nota u vinima dobivenim od nezrelog grozda sa stajalista polifenolne zrelosti.

Izbor veliCine Cipsa dolazi od mogucnosti brzine izmjene aromatskih tvari, ¢ime
Boisélevage Super C pruza tu mogucnost.

Preporu€ena doza varira izmedu 150 i 250 g/hL, ovisno od strukture vina i zelienom
intenzitetu aromatike.

BOISELEVAGE EXTRA V se dobiva iz francuskog drveta hrasta i njegova glavna
karakteristika je izrazita senzacija vanilije, kako na okusu tako i na mirisu. Hrast je
bio podvrgnut novom procesu tostiranja kako bi se dobio visoki sadrzaj vanilina.
Nakon sazrijevanja, drvo se u viSe navrata zagrijava na kratko vrijeme na srednje
niske temperature. Slatke i zrele note jasno su izrazene na okusu i postojane tijekom
vremena.

Boisélevage extra V daje pozitivan razvoj svih vina, a takoder je idealan za koristenje
u starim barrique bacvama, jer donosi sa sobom aromatske spojeve.

Doza varira izmedu 100 i 300 g/hl, ovisno o zeljenom cilju enologa.
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BOISELEVAGE FULL BODY je rezultat inovativnog pristupa koristenja &ipsa: daje
poboljSani okus vinu, ostavljajué¢i arome sorte nepromijenjenima. Njegova uporaba je
posebno znacCajna za stvaranje tijela i punocCe, kako tijekom Skolovanja, tako i prije
buteljiranja.

Boisélevage Full Body je mjeSavina drveta s razliCitim podrijetlom i nacdinom
tostiranja, a moze se koristiti za crna i bijela vina, gdje sprjeCava redoks stanja, te ih
¢ini ugodnjim u okusu. KoriStenje ovog drveta olakSava odrzavanje redoks stanja u
boci i sprije€avanje mirisnih nedostataka. Polisaharidi dobiveni iz Boisélevage Full
Body ublazavaju visoke kiseline i astrigentne senzacije, bez gubitka svjezine.

Doza varira izmedu 100 i 200 g/hl, ovisno o vrsti vina i Zeljenoj punodi.

DOMIN OAK su male tostirane plocCice (kao domina), veli€ine oko 2,5 cm X 5 cm i
debljine 0,5 cm. Dobivene su od francuskog drveta hrasta Quercus petraea koje je
sazrijevalo vise od 18 mjeseci te je takvo paljeno u zracnim pecima sa kontroliranom
vlaZznoSc¢u i temperaturom. Ovakav nacin obrade osigurava potpuno ujednaceno
paljenje €ime se u Skolovanju dobijaju rezultati koji su ponovljivi.

Domin Oak kao i Cipsevi iz palete BOISELEVAGE uklanjaju rizik mikrobioloSke
zaraze kao i loSe kvalitete vina koja se moze razviti u loSim i starim barrique
bacvama. Domin Oak omogudéuje vinaru da u kratkom vremenu do 3 mjeseca
postigne maksimalan aromatski profil uz minimalna ulaganja.

Male ploCice, domina, jednostavna su za uporabu i ne traze posebnu armaturu za
primjenu u vino. Dovoljno ih je poloZiti u njihovoj vreci u vino i ostaviti da tako leze i
predaju vinu aromatske tvari.

Domin Oak dolazi u dvije verzije:
DOMIN OAK M, srednje paljen pri 210 °C,
DOMIN OAK F, jako paljen pri 230 °C

Srednje paljenje naglaSava sortne aromatske karakteristike i viSe su izraZene
karamelaste note. Vanilija je u tragovima nadogradena prZzenim ljeSnjacima. Pomaze
i ubrzava sazrijevanje tanina iz pokozice grozda kao i stabilizaciju boje.

Jako paljenje obnavlja i pojaCava sortne arome uklanjajué¢i mogucée reduktivne note.
Daje jako kompleksnu aromu na prZzenu kavu i crnu Cokoladu. ZaokruzZuje i
unapreduje vino zaobljavanjem i uklanjanjem kiseline i astringentnih tonova.

Doziranje Domin Oak varira kao i Cipseva od 100 do 600 g/hL, ovisno ostupnju
trazenih aromatskih senzacija.

Za sva daljnja pitanja vezana uz uporabu i Skolovanje Cipsom i ,domino“ plo€icama
stojimo Vam na raspolaganju.

Srdacan pozdrav!
Hrvoje August, dipl. ing.
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