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REZIME

EKSPERTIZA DRVETA

Kompletna kontrola snabdevanja hrastovinom
Striktna selekcija granulacije drveta

Mlin za proizvodnju u srcu zasti¢ene oblasti

ISTRAZIVANJE | RAZVOJ

OakScan®, prva naucna inovacija primenjena na selekciju drveta

TOSTIRANJE : PRECIZNA UMETNOST

Tostiranje koje se ponavlja na kvalifik ovan nacin,
Tostiranje za crvena vina

Tostiranje za bela vina

Tostiranje za alkoholna pic¢a

Tostiranje za americki hrast

NASA KOLEKCIJA

Extra Fine X-Blend, najmodernija selekcija granulata
Super Fine Blend, savrSena harmonijaizmedu drveta i vina
Omega, savrSenstvo iz prirode

Bordeaux 225 litara bure

Burgundy 228 litara bure

Velika burad

Buriéi za alkoholna pi¢a

Inovacije i proizvodi po porudzbini,

Radoux DE-EN-KA Tabele preporuka

Savet pre upotrebe

Opcije

DRVENE BACVE

Radoux, proizvodac drvenih bacvi od 1947
Ucestvovanje u vasem projektu

NASA POSVECENOST

Odprzivi razvoj
Reference koje se ticu kvaliteta
Nas tim



70 godina
istorije

Osnovan godine 1947, Radoux je uspeo da se iz-
bori za svoje mesto medu vodecim proizvodacima

barika i to desetinama godina unazad .

Zahvaljujuc¢i posvecenosti vezano za poznavan-
je sustine hrastovine i investicijama u istrazivanje
i razvoj, Radoux je stekao poverenje najpoznatijih
proizvodaca vina Sirom sveta.

Smesten u Jonzac, srce Cognac-a, Radoux je bio
specijalizovan od osnivanja za proizvodnju barika
za alkoholna pic¢a, i kao takav je predstavljao refe-
rencu na trzistu alkoholnih pica.

Radoux raspolaze timom profesionalnih bacvara,
ukljucujuci Meilleurs Ouvriers de France koji su
ulozili svoje znanje i nadziru svaku fazu proizvo-
dnje barika . Radoux kombinuje znanja iz tradicio-
nalnog bacvarstva sa modernom tehnologijom ,
Sto garantuje kvalitet, homogenost i doslednost u

proizvodnji barika .

Od selekcije drveta
do konsultacija sa
vinarima, Radoux ¢uva

tradiciju francuskog

bacvarstva

Kao proizvodac barik buradi top-kvaliteta , Radoux
izvozi u preko 40 zemalja.

Objedinjujuc¢i dva medunarodno vazna brenda :
Radoux i Pronektar - Radoux je deo grupe TFF ,
nespornog svetskog lidera u proizvodnji barik bu-
radi za odlezavanje vina i alkoholnih pic¢a, kao i

proizvoda od drveta za enoloske potrebe.
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Kompletna kontrola
snabdevanja drvetom

Od mnogo postojecih vrsta hrasta, samo tri se tradicionalno koriste u proizvodnji vina :

Sessile oak (Quercus petraea) koji
raste lagano i odlikuje se gustom
granula cijom posebno podesnom
za odlezavanje vina.

Glavni izvori snabdevanja

USA

Sessile oak
Quercus petraea Liebl.

Prosecna zapremina po hektaru

Pedunculate oak (Quercus robur)
koji raste brze i daje krupniju
granulaciju, obi¢no se koristi za
odlezavanje alkoholnih pic¢a.

Francuska

Sciage du Berry
Méziéres-en-Brenne
°

Tonnellerie
Radoux
Jonzac

°

Pedunculate oak
Quercus robur L.

American oak, ili « beli hrast »
(Quercus alba) raste brze od

francuskog hrasta i odlikuje se vise
aromatskim nego taninskim

kvalitetima

Madarska

Pozivanje na poreklo ne garantuje
i selekciju materijala

Prvi korak u izboru drveta je poreklo.

Sessile i pedunculate vrste hrastovine
se mogu naci Sirom Francuske.

Bilo kako bilo, ni sam geografski region,
ni odredena Suma, ne mogu garantovati
kvalitet.

Bas zbog toga Radoux je dodao
dva dodatna kriterijuma : krupnocu
granulacije | njihovu svojevrsnu

OakScan® tehnologiju
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Radoux ima sopstveni tim za nabavku drveta
koji drvo nabavlja posredstvom ONF a
ponekad i od privatnih proizvodaca.

Tim za nabavku bira najbolje uzorke drveta iz
najpoznatijih  Suma centralne i severno-isto¢ne
Francuske kao i iz celog sveta.

Ovo je klju¢na faza proizvodnje koja se bazira na
perfektnom poznavanju sirovog materijala, ljudskoj

ekspertizi i naucnoistrazivackom radu .
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Zahvaljujuci posvecéenosti
svog odeljenja za nabavku
kao i objedinjavanju pogona
za secu grade, Radoux je u
prilici da potpuno kontrolise
materijal koji ugraduje u

svoje barike.
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Strikitna selekcija
granulacije

EKSTRA GUSTA
GRANULACIJA :

Koristi se za izradu nase Super
Fine Blend kao i Extra Fine
X-Blend meSavine za barike
namenjene za duze odlezavanje
vina.

GUSTA GRANULACIJA :

Glavna referenca Radoux-a

i srce ponude je Selekcija Guste
Granulacije namenjena za
tradicionalno odlezavanje vina.

ALLIANCE/MESANA
GRANULACIJA :
(MEDIJUM & GUSTA
GRANULACIJA)

Mesavina guste i srednje
granulacije , selekcija koja je
namenjena za krac¢e odlezavanje,
objedinjuje srednju aromati¢nost
sa strukturom na nepcima.

SREDNJA GRANULACIJA :

Obic¢no se koristi za krace
periode odlezavanja, a ovu
selekciju karakterisu slabije
arome koje se brze oslobadaju.

KRUPNA GRANULACIJA :

Pretezno se koristi za
odlezavanje alkoholnih pica,
ova kategorija granulacije je
karakteristika Limousin hrasta.

Granulacija, ili gustina prstenova rasta
(godova) je od direktnog uticaja na kvalitet

francuskog hrasta.

Granulacija je u direktnoj vezi sa prose¢nom Siri-
nom prstenova rasta (godova) na drvetu : $to je
god uzi, to je granulacija gusc¢a . Svako stablo se,
prema tome, bira u odnosu na gustinu granulacije
a ona direktno uti¢e na proizvod koji ¢e se od toga
drveta napraviti.

Ekstremna gustina granulacije ¢e dati vinu veliku
aromatsku kompleksnost, delikatnu strukturu, i fine
mekane tanine, Sto ¢e sve postepeno obogacdivati
vino tokom procesa odlezavanja . Kao rezultat is-
trazivanja koje je pretpostavilo gustinu granulacije
lokalitetu, Radoux je napravio selekciju drveta jos
1990-tih, kada je napravljeno i prvo bure napravlje-
no od super fine granulacije hrastovine sa razli¢itih

lokaliteta poznate kao : Super Fine Blend.
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VAZNOST GRANULACIJE
ZA AROME VINA

Analize pokazuju da je nivo laktona opao

od najgusce ka najredoj granulaciji

]

T T T
EXTRA TIGHT MEDIUM

NIVO GAMA-OKTA LAKTONA U
ZAVISNOSTI OD GRANULACIJE

Sources internes (2016 / R&D Radoux)

UTICAJ GRANULACIJE NA NIVO
TANINA

Analize izoraka gradiranih na osnovu gustine gra-
nulacije pokazuju da nivo tanina (procenjeno na
osnovu njihovog polifenolnog indeksa) rastu od
najgusce ga najredoj granulaciji.

100 T

80 -+

60 T

40 +

20 T

EXTRA TIGHT MEDIUM

NIVO TANINA (POLIFENOLNI
INDEKS)

Sources internes (Juin 2008 / R&D Radoux)

ZAKLJUCAK : sortiranje granulacije uti¢e na bolju kontroluaromatskih jedinjenja i nivoa polifenola.
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Ultra-moderan proizvodni pogon za odradu da-
saka, primenjuje striktna pravila proizvodnje koja
garantuju kontrolu porekla, kvaliteta i kontrolu
zdravstvenog aspekta, sto nam sve skupa omo-
gucuje da garantujemo optimalni kvalitet nasih
proizvoda od drveta .

Natura 2000 daje zajedno zasti¢ene ili poluzas-
ticene pozicije unutar Evropske Unije koje imaju

veliki znacaj u pogledu nasleda flore i faune

Pogon za Preradu
drveta u srcu
zasticene oblasti

U srcu Brenne Regionalnog Nacionalnog
Parka na potezu klasifikovanom kao Natura
2000*, naSi pogoni za preradu drveta pros-
tiru se na povrsini od vise hektara.

Ova zasticena oblast , u kojoj je oc¢uvan kvalitet
vode i vazduha, predstavlja izuzetno okruzenje
za perfektno "zacinjavanje” drveta.

Zahvaljujuci lokaciji Mézieres - en -Brenne - ogra-
niceno je kretanje vozilima koja zagaduju okolinu

svojim izduvnim gasovima.

U ovom pogonu trupci se cepaju, ne seku se, u cilju
ocCuvanja strukture drveta i da bi se dobile grube
daske . Drvo za enoloske potrebe, pod nazivom
naseg brenda Pronektar, se takode proizvodi na
lokaciji Méziéres-en-Brenne.
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Sazrevanje kao
kljuéna faza

Radoux primenjuje sostveni metod za pakovan-
je sirovih dasaka za odlezavanje koji obezbeduje
dobru ventilaciju i izozenost atmosferskim pada-
vinama u cilju sazrevanja drveta . Drvo sazreva
napolju izlozeno suncu, vetru i kisi , najmanje dve
godine pa ¢ak i do preko tri godine.

Ovaj 100% prirodan proces susenja na otvore-
nom pomaze redukciji nivoa tanina u drvetu. Ovaj
proces takode pomaze eliminaciju jedinjenja sa ne-
pozeljnim mirisima i daje stepen vlaznosti od 14 do
17%.

U skladu sa duzinom odlezavanja, aromatskia i
fenolna jedinjenja , i, ako se podvrgnu uslovima
kontrolisanog tostgiranja, dac¢e drvetu karakteris-
tike koje ¢e znacajno doprineti kvalitetu vina i alk-
oholnih pic¢a.
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OAK
SCAN
OakScan®,
prva naucna
operacija koja
se primenjuje
prilikom selekcije
drveta.

Radoux istrajava u ambiciji da kontrolise
sirovi repromaterijal da bi se obezbedio
maksimum kvaliteta proizvoda koji se
koriste u vrhunskoj modernoj enologiji.

Krajem 1990-ih, Radoux je uveo
nov kriterijum u proces selekcije

Na poc¢etku novog milenijuma, Radoux je osnovao drveta za dalju obradu: selekci-

odeljenje za istrazivanje i razvoj da bi se unapre- ju na osnovu granulacije. Ovo je,
dila nau¢na znanja o sirovom drvetu i unapredio zajedno sa drugim postupcima za

roizvodni proces. . ..
P P kontrolu sirovog materijala, dovelo

Tim, sastavljen od inZenjera i enologa tesno je je do stvaranja Oakscan® procesa.
saradivao sa brojnim organizacijama kao sto su :
INRA, IRSTEA, I'lInstitut Supérieur de la Vigne et
du Vin (ISVV).. Takode je ostvarena pomo¢ kroz

partnerstvo sa stranim univerzitetima kao s$to su
oni u Juznoj Africi, Spaniji i Americi. kroz u¢esce na
medunarodnim konferencijama (ASEV, MacroWine,

OIV..). Tanini iz drveta ostvaruju glavni uticaj na organo-

Kroz organizaciju mnogih eksperimentalnih pro- leptiku vina i zestokih pic¢a. Oni menjaju senzoricki

grama ispitivali su se nacinizbora hrastovine i uticaj profil, taninsku strukturu, boju i igraju zastitnu ulogu

na senzoriku gotovih vina,Istrazivacki tim je uspeo protiv procesa oksidacije vina.

da sakupi vrlo precizne informacije koje omogucu- ) i ) ) ) ,

ju maksimalno pozelino tostiranje koje se moze Trenutno merenje Po.sagla je merenje ko.l-lcme elagltanlna bI\O. mo.gu.ce
isklju¢ivo putem hemijske analize. Te analize je je-

precizno ponavljati tokom proizvodnog procesa .

tanina u drvetu dino bilo moguce obaviti putem uzimanja brojnih

nasumic¢nih uzoraka iz sirovih dasaka na lageru koji
su se zatim izlagali dugotrajnom procesu hemijske
analize.

Godine 2008, posle vise godina istrazivanja, Ra-
doux-ovo odeljenje za istrazivanje i razvoj je orga-
nizovalo svetsku premijeru procesa za trenutno me-
renje koli¢ine polifenola sadrzanog u drvetu. Proces
se zove OakScan®.

15



16

Proces

OakScan® je naziv za sistem brze analize svake
letve, svakog komada drveta koje ulazi u proizvo-
dnju barika , baziran na infracrvenoj spektro-
metriji.

Svaki proveren komad drveta se obelezava slovom
"F" u desnom uglu slike.

Ovo slovo oznacava kojoj kategoriji taninskog
potencijala odredeni komad drveta pripada.

Ovaj podatak pomaze bacvarima da lakSe iza-
beru duge naprave bure odredenog polifenolnog
indeksa (Pl).

Takode, ovaj indeks oznacava da je sadrzaj po-
lifenola u drvetu izmedu O i 100.

Posle deset godina od kada je ovaj sis-
tem u upotrebi, posle 10 miliona ana-
liza, Radoux sada poseduje najvecu
svetsku bazu podataka vezano za
hemijsku kompoziciju francuskog

hrasta.

Jedinstvena baza podataka hemijske kompozicije
drveta.

Radoux-ov tim za istrazivanje i razvoj redovno tes-
tira uticaj sistema selekcije OakScan® na organo-
lepti¢ka svojstva vina.

Testiranja se obavljaju u saradnji sa mnogim eno-
loskim institutima, ukljuc¢uju ISVV iz Bordoa, na
vinima koja se proizvode u najboljim vinskim re-
gionima sveta.

Preko 300 eksperimenata u vezi sa selekcijom dr-
veta uz pomoc¢ sistema OakScan® obavljeno je do
godine 2008. Svaki od njih je dokazao vrednost
ovoga sistema na najbolje vinograde u svetu (U Fran-
cuskoj, USA, Spaniji, Italiji, Cileu, Australiji, Kini...) a
na razlicitim sortama grozda (Chardon nay, Sauvi-
gnon Blanc, Merlot, Tempranillo, Syrah, Cabernet
Sauvignon, Pinot Noir...).

Tri kriterijuma za selekciju hrastovine

1-vi kriterijum:
POREKLO g

KRUPNA
GRANULACIJA

2-gi kriterijum:
GRANULACIJA*

GUSTA
GRANULACIJA

3-¢i kriterijum:
OAKSCAN®

¥ EKSTRA GUSTA

GRANULACIJA

MEDIJUM

Primer prirodne zastuplje- 60

nosti tanina u dva razli¢ita

uzorka drveta

Svaka tacka predstavlja jedno bure 40

izradeno u proseku od 30 komada

drveta koja nisu bila sortirana.

20

POLYPHENOL INDEX (PI)

400 500 600 700
# STAVE
Pl selekcija

800

Primeri selekcije

obavljene iz istog o

kontingenta drveta

Svaka tacka predstavl-

ja jedno bure izradeno
40

\\_/

od otprilike 30 komada
drveta sortiranog uz pomoc¢

OakScan®.

20

POLYPHENOL INDEX (PI)

¢ Oakscan 60

@® Oakscan 40 o 100 200 300

@ Oakscan 20

i Homogenizovani |
i uzorci ‘

* ne-obavezujuci fotosi

400 500 600 700

# QTAVFE

800
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OakScan®:
Vazna alatka u sluzbi
moderne enologije

Svaka duga ugradena u nase barike izradene
od francuskog ili americkog hrasta je
proverena od strane sistema OakScan®. Zbog
toga nasi barici sadrze ujednacenu kolic¢inu

tanina.

Osim tradicionanog znanja iz selekcije drveta
Radoux OakScan® pomaze u ponovljivosti svih
parametara bitnih u proizvodnji barika a sve
zbog dobijanja najboljih i ujednacenih eno-
loskih rezultata.

Polifenolni index u proizvodima
Radoux na osnovu OakScan®
(PI) analize

Odredena
crvena vina

Polifenolni
Indeks
Oakscan®

35+/—5

30+/-7

40+

204/

40+/>WO

-
(2]
©
b

K=

B4
(2]
3
(%]
c
©
=

T8

50+/-10

45+/-'IO

45+/‘1O

2877

2877

Evropski
hrast

2877

* Radoux OakScan® upotpunjuje
tradicionalne nacine selekcije dr-
veta (kao Sto su kontrola porekla
i granulacija).

* Radoux OakScan® pomaze pre-
ciznom odredivanju sadrzaja poli-
fenola u drvetu koje se ugraduje
u Radoux barike.

* Radoux OakScan® pomaze u
odredivanju vrste drveta koja je
potrebna za dobijanje odrede-
ne vrste vina koje kupac Zeli da
dobije.

Odredena
bela vina

Polifenolni
Indeks
Oakscan

35+/-5

3o+/—7

40%/7

30%7

Francuski hrast

50+/—7

5Q*/-10
45+/—10

45+/-10

ALKOHOLNA PICA

40+/'10

Francuski

60+/-1O




[ostiranje
Jmetnost
oreciznost
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Odmereno
tostiranje koje
Se precizno
ponavlja

0Od 1947-me godine do danas Radoux, ¢uva slavnu
francusku tradiciju konsultacija sa proizvodacima
vina od izbora drveta do krajnjih rezultata.

U proizvodnim pogonima Radoux, tehnoloska
znanja i iskustvo u proizvodnji barika je od sustins-
kog znacaja i nezamenljivo. Proizvodne timove Cine
mnogi proizvodacdi barika u Francuskoj (Meilleurs
Ouvriers de France). Radoux kombinuje tradicio-
nalne nacine proizvodnje (vizuelnu kontrolu duge
, pozicioniranje glave, tostiranje...) sa najmoderni-
jom tehnologijom ¢ime se postizu: ustaljen kvalitet
barika, homogenost ugradenog materijala i pouz-

danost u proizvodnji vina.

Kontrola procesa tostiranja je fundamentalni
deo organolepticke ekspresije drveta.

Proces tostiranja dovodi do stvaranja aroma koje
znacajno unapreduju ukus vina i zestokih alkoholnih
pica i doprinose senzacijama teksture, volumena i

slatkoc¢e na nepcima.

Nase odeljenje za istrazivanje i razvoj nudi Sirok
dijapazon razlicitih vrsta tostiranja za vino ali i za

odredene vrste Zestokih alkoholnih pic¢a.

Nasi tradicionalni tostirani proizvodi od drveta,
zahvaljuju¢i poreklu drveta, njegovoj granulaci-
ji, sorti grozda od koje poti¢e vino, kao i od duzine
odlezavanja daju vinu diskretne ili vise izrazene ta-

nine i uti¢u na aromatsku kompleksnost.

Radoux tostiranja

Pred-tostiranje predstvalja prvu fazu Radoux-ovog
procesa tostiranja. Postepeno zagrevanje priprema
dugu za lak$e savijanje, utezanje i prilagodavanje
buretu. Ova faza se obavlja na tradicionalan nacin
naizmeni¢nom upotrebom zagrevanja drvetaivode.

Druga faza podrazumeva dugo lagano zagrevan-
je bureta, To pomaze kona¢nom formiranju oblika
bureta i odreduje njegov organolepticki profil. Od
sustinskog znacaja za harmonic¢an razvoj aroma i
ocuvanje dobre strukture drveta je da se tehno-
loski proces u ovoj fazi striktno kontrolise.

Celo bureta predstavlja oko 30% od ukupne kon-
taktne povrsine izmedu drveta i vina. Jedinstven
proces tostiranja cela bureta se nudi kao opcija i
pomaze pojacanju aromatske kompleksnosti i opti-
mizuje homogenost tostiranja barika.

Svako bure koje se nade u
proizvodnom procesu podleze
striktnoj kontroli duzine i

intenziteta tostiranja

23
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Tostiranja za
crvena vina

Primeri od ¢istog do Medijum + tostiranja

CLASSIQUE EVOLUTION CLASSIQUE

EVOLUTION
MEDIUM MEDIUM MEDIUM
+ +

MEDIUM

Cuva voéni karakter Harmonija i vo¢nost Zaokruzenost i elegancija Intenzitet i struktura Zaokruzenost i kompleksnost Bogatstvo i punoda Intenzitet aroma Mekoda i rafinisana delikatnost
"Pure toast” je namenjen "Revelation toast"” predstavlja "Evolution medium"” tos- "Classique medium" tosti- "Evolution medium+" tosti- Radi se o intenzivhom tos- Ovo tostiranje daje note na Integrisano tostiranje je os-
vinarima koji teze savrse- srednje tostiranje u cilju dobi- tiranje istice voénost i ranje je namenjeno za duze ranje kombinuje duze inten-  tiranju namenjenom za du- drvo, tost i ¢okoladu, bogatu misljeno da zadovolji speci-
nim vinima kojima dominira  janja mekih aroma (kremastih,  zaokruZzenost tanina. Ovo  odlezavanje vina sa potenci- zivno tostiranje U po&etnoj  gatrajni period odlezavanja.  paletuaromakombinovanusa  fI¢ne zahteve delikatnih varije-
voc¢nost iizrazeni teroar. Ovo na vanilu ). Intenzivniji je od tostiranje se obavlja u dve jalom za to. Daje zaokruze- fazi sa intenzivnijim "bou- = Karakteristika ovog tostiranja snagom na nepcima. teta vina osetljivih na tanine .
' ) ) ) . . ) L X . . L ) ) Daje izuzetno prijatne mirisn
tostiranje se obavlja na nizim "Pure toast-a", namenjen je faze a rezultira balansira- ne arome,slatkoc¢u i punocu sinage”,sto skupa daje in-  suizuzetne arome koje dugo aie Y .et Of JaF te s“e
. o . . . ) o . ) note uz izuzetnu integraciju
temperaturama tokom duzeg vinima sa dobrom strukturom nim aromama, zaokruzenim zahvaljujuci duzem postupku tenzivne arome (brios, ka-  traju na nepcima. ) ) ) ,g J
) B ) ) ) o ] o ; ) tanina u ustima i to ve¢ tokom
vremenskog perioda. Ovo kojima ¢e dodati punocu, uz taninima i dodatnom slat- tostiranja na nizim tempera- ramel..) uz zaokruzenost i ) . )
. : ) . prve godine odlezavanja.
nezno, dubinsko tostiranje postovanje sortnog identiteta. koc¢om. turama. slatkoc¢u na nepcima.

pomaze oCuvanju originalnih
aroma vina i delikatnoj inte-
rakciji sa taninima iz drveta
Sto skupa doprinosi volume-
nu,varijabilnosti i produzenom
ukusu. Daje izuzetnu teksturu

u ustima.

"Pure toast”, udruzen sa
sitnom granulacijom i pos-

tupkom selekcije drveta Oaks-

can, ¢uva u drvetu njegove

i i ; P VOENO
najbolje osobine kao sirovog
L]

materijala, dajuci vinu voé¢nost

PURE ecee LN XY LX) eeece oo
uz oc¢uvanje najboljih osobina

REVELATION eee oo . . eoe cee ecece oo
teroara.

EVOLUTION MEDIUM oo oo oo oo oo eecee eee oo

CLASSIQUE MEDIUM oo eee eee eee oo eee eee oo

EVOLUTION MEDIUM PLUS oo eee oo eee . eeee oo eee

CLASSIQUE MEDIUM PLUS . oo eeoe eeoe . oo oo e

HEAVY oo ecee eccee . . cee

INTEGRATION oo eee eee LX) oo oo oo
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Tostiranje za
bela vina

Ovo tostiranje odgovara vi-
narima koji stavljaju akcenat
na isticanje sortnostii svezine
kod belih vina. Moze se prila-
goditi tipu vina Chardonnay,
u cilju regulisanja tenzije,ili
na Sauvignon Blanc tip vina
u cilju isticanja svezine . Ima
veoma mali uticaj na arome
i dobar intenzitet na sred-
njim nepcima kao i prosec¢nu

postojanost.

Malo aromati¢niji nego "Pure
toast”, ima za zadatak da
omeksa bela vina sa laganom
notom na vanilu . Odgovara
bogatim koncentovanim belim

varijetetima vina.

PURE ecee .

REVELATION

EVOLUTION

CLASSIQUE

INTEGRATION

"Evolution” daje prioritet
zaokruzenosti tanina i namen-
jen je za vina koja treba da
se piju mlada. Daje skroman
doprinos aromama sa dosta

slatko¢e na nepcima.

"Classique"” je namenjen za
duze odlezavanje belog vina
koje ima potencijal za duze
odlezavanje (slatka vina ) .
Daje kompleksan doprinos
aromama, a takode moze
dati punoc¢u i postojanost
na nepcima.

Daje skroman doprinos
strukturi, ali pojacava note
na tostirano . Ima delikatan
uticaj na tanine i podesan je
za sorte koje brze poprimaju
uticaj drveta.

Tostiranje za
zestoka pica

PURE (SPIRIT)

MEDIUM (SPIRIT)

MEDIUM PLUS (SPIRIT)

HEAVY (SPIRIT)

PURE (SPIRIT)

MEDIUM (SPIRIT)

MEDIUM PLUS (SPIRIT)

HEAVY (SPIRIT)

VOCNI/
CVETNI

Koristi se dok zestoko pice
odlezava u bariku da bi popri-

milo boju i arome drveta.

"Spirit Heavy” veoma brzo daje picu
boju ¢ilibara, arome moke , sladic¢a,
pecenog badema,sa notama vanile

u pozadini.

"Spirit Medium” i "Medium Plus”
daju manje boje ali i kompleksnije
arome na vanilu koje postaju izraze-
nije tokom vremena. Prilagodeni su

duzem periodu odlezavanja.

"Spirit Pure” slabo utice na boju
ali obogacuje zestoko pice delika-
tnim notama hrasta, zac¢inskog bilja
i laktona.

BOJA
L] L]
L] L] L]
L NN ] LN ] LN ]
LN ] LN ] LN ]
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Tostiranje
americkog hrasta

Temperatura i duzina tostiranja su prilagodeni redukciji "viski laktona
" tipi¢cnih za americ¢ki hrast . To daje barike velike aromatske kom-
pleksnosti , sa notama na balzamiko i zacine, karakter ameri¢kog
hrasta je prisutan na suptilniji nacin. Ovo tostiranje je podesno za
sve tipove odlezavanja.

Slatkoda i balans Aromatski intenzitet
i kompleksnost

Odgovaraizabelaizacrvena Ovo tostiranje je kompleks-
vina. Njegov aromatski dopri- nije, daje intenzivnije note na
nos se opisuje kao mekane zacine, tost, karamel kao i
note na kokos i vanilu sto vecu postojanost na nepcima.
skupa ¢ini vo¢ni profil vina Preporucuje se za tostiranje
kompleksnijim. crvenih vina pre svega ali i

za bela vina.

MIRIS

CLASSIQUE MEDIUM

CLASSIQUE MEDIUM PLUS LX) eoe LX) eoe

UKUS

& SVEZE ROSTILJY/ “ - .
ZACINI VANILA DRVO/KOKOS Ee VOENOST SLATKOCA PUNOCA POSTOJANOST
o0 o0 o0 o0 o0 o0 0

Na oshovu naseg bogatog iskustva u nabavljanju

hrstovine za vino, izabrali smo beli americki hrast
(Quercus Alba) iz najboljih Suma.

U regionu drzave Misuri, beli americki hrast je bogat
laktonima, ima mali sadrzaj tanina, doprinosi notama
vanile, kokosa i slatkoc¢i. Burad iz nase ponude se
odlikuju divnim kompleksnim aromatskim notama

na vanilu, karamel, ¢okoladu, zacine i dim.

Posle stroge selekcije, nase drvo odlezava i obraduje
se u pogonima naseg eksluzivnog partnera u Misuriju.
Tokom odlezavanja, koje traje vise od dve godine,
grubo istrugane daske su izlozene kisi, vetru i suncu,
¢ime sti¢u veliki aromatski potencijal tokom dugih
meseci odlezavanja. Ovo je klju¢na faza koja doprinosi
finesi aromatske kompleksnosti.

Cinjenica da mi kontinuirano godinama koristimo iste
izvore za nabavku sirovog drveta omogucuje nam
postizanje konzistentnog aromatskog karaktera nasih
barika iz godine u godinu.
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IExtra fine X-Blend, na osnovu
selekcije granulacije

Radoux je bio pionir u kreiranju palete njegovih barika od razli¢itih MESAVINSKIH
brendova kada je barike pocetkom 90-tih predstavio kao deo sveta luksuza. Extra
Fine X-Blend i Super Fine Blend zadovoljavaju i najstrozije enoloske standarde i
predstavljaju rezultat kombinacije izuzetnih napora u selekciji sirovog drveta i uni-

katnog znanja majstora bacvara.

Ova mesavina je rezultat zahteva da se perfekcija
dovede do savrsenstva, Extra Fine X-Blend je naziv

za ultra-premium barike za najbolja vina u svetu.

Proizvode se u veoma ograni¢enim koli¢cinama od
strane naseg specijalizovanog tima sasxtavljenog
od strane Meilleurs Ouvriers de France Extra Fine
X-Blend barici su predmet kvaliteta bez premca a
proizvode se od striktne selekcije drveta izuzetznog
kvaliteta od najfinijeg francuskog hrasta.

Uz izuzetnu strogost se ispituje svaka duga koja
se ugraduje u ovu selekciju. Ekstremno gusta
granulacija drveta garantuje veliku aromatsku
kompleksnost. Visoki kriterijumi ne ostavljaju
prostora za kompromise pa svake godine svega
sto do dvesta barika ove vrste izade iz proizvodnih
pogona Radoux.

Zavrsna obrada barika od Extra Fine X-Blend-a je
u fokusu paznje tokom celog proizvodnog procesai
jedinstvena je u svetu. Svaka duga se glaca ru¢no
staklom Sto daje zavrsni utisak visoke elegancije.
Tostiranje svakog bureta se obavlja uz izuzetnu
paznju od strane menadzera prodaje ili enologa
uz konsultacije sa kupcem. Zatim se krajnji rezultat
nadzire od strane Uprave za istrazivanje i razvojda
bi se sve uradilo do perfekcije kako treba. Za
svaki pojedinac¢ni barik se zatim izdaje sertifikat
o autenti¢nosti prilikom isporuke kao i garancija o
post-prodajnom servisu tokom veka trajanja barika
od Extra Fine X-Blend-a.

Ovo izuzetno barik bure ¢e tokom pe-
rioda duzeg odlezavanja darovati vinu
bogatstvo, kompleksnost i posebnu
specificnost aroma.

BARICI DOSTUPNI OD 2 2 5 LITARA
( TRANSPORT ILI CHATEAU ZAVRSNA OBRADA)
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Super Fine Blend, perfekina
harmonija izmedju drveta i vina

Ovo je idealna mesSavina od super finog
drveta koja je neophodna za dobijan-
je vrhunskih barika. Suptilna mesavina
hrstovine na osnovu njenog porekla i
finoce granulacije garantuje da ¢e barici
napravljeni od ove mesavine ispunjavati
najzahtevnije kriterijume zahtevnih vi-
nara i to tokom mnogo godina.

Drvo koje mi biramo za ovakve barike je retko i pre-
dmet je specificne politike nabavke iz najcenjenijih
Suma francuske. Super Fine Blend, vidi se iz pre-
thodno re¢enog, se proizvodi u ogranic¢enim kolici-
nama, u zavisnosti od koli¢ina raspolozivog sirovog
materijala. Zbog ovoga su ovi barici veoma trazeni,
izdvojeni od strane najprestiznijin proizvodaca vina

u svetu.

Fino¢a granulacije drveta daje maksimum aro-
matske kompleksnosti, oslobada se postepeno to-
kom odlezavanja , daje delikatnu strukturu , meke
tanine. Veliki aromatski potencijal ove selekcije sa
laganim otpustanjem , predstavlja pravu investiciju
za svakog vinara. Super Fine Blend se preporucuje
za dugo odlezavanje i moze se vise puta upotrebiti.

Super Fine Blend je najprodavanije pre-
mijum bure u svetu danas.

BURGUNDY 228 LITARA

(7 U PONUDI SU
ec BORDEAUX 225 LITARA |
W RANCUSKI HRAST
SUPER GUSTO ZRNO <1,5MM
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Omega, izuzetnost od

strane prirode

Radoux-ovo novo Omega bure je rezultat
visegodisnjeg ispitivanja drveta, tostiranja
i njihove interakcije sa vinim. Ovo bure
objedinjuje sva znanja Radoux-ovog tima
za istrazivanje i razvoj uz podrsku ekperata
za vino, konsultanata, tehni¢kih direktora i

medunarodno poznatih proizvodaca vina.

UlozZen je veliki napor prilikom selekcije
sirovog drveta i odlezavanja u prirodnim
uslovima na otvorenom tokom perioda
od tri godine.

Drvo dolazi iz suptilne mesavine francuskog
hrasta iz najprestiznijin  francuskih Suma.
Grubo istrugane daske se su$e na otvorenom u
prirodnim uslovima tokom tri godine a u obzir

dolaze samo guste granulacije drveta.

Omega duguje dosta od svog kvaliteta
Radoux-ovoj tehnoloskoj inovaciji OakScan®,
koja omogucuje daskama da budu trenutno
selekcionisane zahvaljujuci njihovom
polifenolnom indeksu. Ovaj postupak omogucuje
finu selekciju drveta sa srednjim polifenolnim
udelom a sve u cilju perfektnog balansa izmedu
drveta (sadrzaja tanina i laktona koji nije ni
previsok ni prenizak). Zahvaljujuc¢i kombinaciji
izmedu postupka OakScan® i odlezavanja
drveta preko tri godine, Radoux je u prilici da
garantuje homogeni nivo elagitanina i drveta
koje savrSeno odgovara enoloskim potrebama

proizvodaca vina.

Cisto : posebno podeseno tostiranje

Radoux je razvio poseban nacin tostiranja
za barike Omega da bi promovisao veze i
integraciju izmedu drveta i vodénih tanina.
Zahvaljujuci termalnom uplivu na tanine u drvetu
koje je odlezavalo , nezan i dugotrajan proces
zagrevanja ¢uva slatkoc¢u drveta dok daje vinu
punocu i teksturu. Na taj nacin, kvalitet sirovog
materijala je je u potpunosti oCuvan a kvalitet

vina je unapreden.

Postovanje vocénosti i karaktera

Degustacije su pokazale da barici Omega
pojacavaju vocénost, i daju balans izmedu
zaokruzenosti, punodce, tenzije.

Tanini su meki, izrazavaju svezinu, eleganciju i finesu.
Kompleksnost aroma istice ekspresiju voca, uz

postovanje porekla.

BARICI DOSTUPNI OD
225, 228, 300 LITARA
NA LICU MESTA
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Bordeaux 225

Bure od 225 litara Bordeaux je u sredistu
ponude Tonnellerie Radoux. Namenjeno
je tradicionalnom odlezavanju.

rgn oy r— g )
Iransport 27mm I'ransport 22mm
ZAPREMINA (L) 225 ZAPREMINA (L) 225
DUZINA DUGE (CM) 95 DUZINA DUGE (CM) 95
PRECNIK NAJSIREG DELA (CM) 68,5 PRECNIK NAJSIREG DELA (CM) 67,5
PRECNIK CEONOG DELA (CM) 57,2 PRECNIK CEONOG DELA (CM) 55,5
DEBLJINA DUGE (MM) 25/27 DEBLJINA DUGE (MM) 20/22
GALVANIZOVANI OBRUCI 6/8 GALVANIZOVANI OBRUCI 6/8

KESTENOVI OBRUCI - KESTENOVI OBRUCI -

RUPA ZA CEP (MM) 50 RUPA ZA CEP (MM) 50
PINE BAR - PINE BAR -
TEZINA (KG) 47 TEZINA (KG) 41
~ ~ - - “ A gn oq e
Chateau Ferreée Chateau Tradition
ZAPREMINA (L) 225 ZAPREMINA (L) 225
DUZINA DUGE (CM) 95 DUZINA DUGE (CM) 95
PRECNIK NAJSIREG DELA (CM) 69,7 PRECNIK NAJSIREG DELA (CM) 69,7
PRECNIK CEONOG DELA (CM) 57,2 PRECNIK CELA (CM) 57,2
DEBLJINA DUGE (MM) 20/22 DEBLJINA DUGE (MM) 20/22
GALVANIZOVANI OBRUCI 6/8 GALVANIZOVANI OBRUCI 6
KESTENOVI OBRUCI - KESTENOVI OBRUCI 4
RUPA ZA CEP (MM) 50 RUPA ZA CEP (MM) 50
PINE BAR yes PINE BAR yes
TEZINA (KG) 46 TEZINA (KG) 46
2 2 5 L TRANSPORT TRANSPORT CHATE’AU CHATEAU
27MM 22MM FERREE TRADITION
EXTRA FINE X-BLEND v — - v
SUPER FINE BLEND v v v v
FRENCH OAK TIGHT GRAIN & v & v & v & v
FRENCH OAK ALLIANCE/MIXED (MEDIUM AND TIGHT GRAIN) @ v/ @ Vv - -

FRENCH OAK MEDIUM GRAIN

v
AMERICAN OAK v — — _
v

EASTERN EUROPEAN OAK

OakScan® proces je sistematski primenjen na sve Radoux’s barike od francuskog hrasta.

Selekcija po izboru kupca se moze primeniti na barike sa oznakom @
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Burgundy 228

Ovo je ponos Radoux, pocevsSi od 1980-te. Bure od 228 litara Burgundy se
preporucuje za vinifikaciju i odlezavanje sorti iz Burgundije (Pinot, Chardonnay...)

i voénih, delikatnih vina.

I'ransport

ZAPREMINA (L) 228
DUZINA DUGE (CM) 88
PRECNIK NAJSIREG DELA (CM) 71,7
PRECNIK CELA (CM) 60
DEBLJINA DUGE (MM) 25/27
GALVANIZOVANIH OBRUCA 8

KESTENOVIH OBRUCA

RUPA ZA CEP (MM) 50
PINE BAR
TEZINA (KG) 48

228L

SUPER FINE BLEND

FRENCH OAK TIGHT GRAIN

FRENCH OAK ALLIANCE/MIXED (MEDIUM AND TIGHT GRAIN)
FRENCH OAK MEDIUM GRAIN

AMERICAN OAK

EASTERN EUROPEAN OAK

Tradition

ZAPREMINA (L)

DUZINA DUGE (CM)

PRECNIK NAJSIREG DELA (CM)
PRECNIK CELA (CM)
DEBLJINA DUGE (MM)
GALVANIZOVANIH OBRUCA
KESTENOVIH OBRUCA

RUPA ZA CEP (MM)

PINE BAR

TEZINA (KG)

OakScan® proces je sistematski primenjen na sve Radoux’s barike od francuskog hrasta.

Selekcija po izboru kupca se moze primeniti na barike sa oznakom @

228
88
71,7
60
25/27

50

48

TRANSPORT TRADITION

v v
Qv (0 1%
Qv v

v v
v v
v v
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Veliki barici

Osim Sto omoguduju mikrooksigenaciju vina, nasi veliki barici (300L do 600L)
takode daju i diskretnije arome na hrastovinu zbog manjeg uticaja drveta na vino.
Preporucuju se za odlezavanje a mogu se prilagoditi i za vinifikaciju, omogucujudi
permannetnu razmenu izmedu taloga i Sire.

Transport 300L Transport 350L
ZAPREMINA (L) 300 ZAPREMINA (L) 350
DUZINA DUGE (CM) 100 DUZINA DUGE (CM) 103
PRECNIK NAJSIREG DELA (CM) 76,6 PRECNIK NAJSIREG DELA (CM) 81
PRECNIK CELA (CM) 64,5 PRECNIK CELA (CM) 62
DEBLJINA DUGE (MM) 25/27 DEBLJINA DUGE (MM) 25/27
GALVANIZOVANIH OBRUCA 8 GALVANIZOVANIH OBRUCA 8
RUPA ZA CEP (MM) 50 RUPA ZA CEP (MM) 50
TEZINA (KG) 58 TEZINA (KG) 60

Transport 400L Transport 500L

ZAPREMINA (L) 400 ZAPREMINA (L) 500
DUZINA DUGE (CM) 105 DUZINA DUGE (CM) 1o
PRECNIKA NAJSIREG DELA (CM) 85 PRECNIK NAJSIREG DELA (CM) 92
PRECNIK CELA (CM) 72 PRECNIK CELA (CM) 79
DEBLJINA DUGE (MM) 25/27 DEBLJINA DUGE (MM) 25/27
GALVANIZOVANIH OBRUCA 8 GALVANIZOVANIH OBRUCA 8
RUPA ZA CEP (MM) 50 RUPA ZA CEP (MM) 50
TEZINA (KG) 70 TEZINA (KG) 82

Demi-Muid 600L

ZAPREMINA (L) 600
DUZINA DUGE (CM) 15
PRECNIK NAJSIREG DELA (CM) 104
PRECNIK CELA (CM) 91
DEBLJINA DUGE (MM) 40/42
GALVANIZOVANIH OBRUCA 8
RUPA ZA CEP (MM) 50
TEZINA (KG) 140

Ovo bure je raspolozivo isklju¢ivo u
verziji classique medium ili medium

plus toast
TRANSPORT TRANSPORT TRANSPORT TRANSPORT DEMI-MUID
300L 350L 400L 500L 600L
TIGHT TO MEDIUM GRAIN FRENCH OAK @ v v v v v
AMERICAN OAK v Na zahtev, ogranicene koli¢ine —
EUROPEAN OAK v Na zahtev, ogranicene koli¢ine -

Proces OakScan® se sistematski primenjuje na sve Radoux-ove barike od francuskog hrasta.

Posebna selekcija se takode mozZe obaviti na baricima oznacenim sa@
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Barici za zestoka pica

Zbog nase geografske situiranosti u srcu oblasti Cognac, postigli smo znacajna
znanja u proizvodnji barika za Zestoka pi¢a pri ¢emu smo ponosni da se najpoznatiji
proizvodaci Cognac -a nalaze medu nasim klijentima. Takode radimo na tome da
stvorimo barike i za odleZavanje Zestokih pi¢a kao sto su whisky ili rum.

Sto se tice barika za odlezavanje Zestokih pica
njihova odlika je harmoni¢na razmena izmedu
drveta, pic¢a i vazduha. To se dogada u fazi kada
pice dobija najvise boje i aroma.

U tom cilju proizvodimo barike od krupnog zrna
isklju¢ivo od francuskog hrasta, po mogucdstvu iz
Suma u blizini regiona Limousin. Kvalitet hrasta iz
ovih Suma je prepoznat kao idealan za odlezavanje
zestokih pi¢a . Drvo ima guscéu strukturu, sto
omogucuje postepenu oksidaciju i ogranic¢ava
isparavanje.

Nas hrast sa gusc¢om strukturom dolaziiz centralne
i isto¢ne Francuske. Njegov doprinos boji je manji
nego hrasta krupnog zrna ali daje bolji doprinos
aromatskoj kompleksnosti na zacine i laktone.

Zahvaljujuci naSem bogatom | [

znanju vezano za proizvodnju
barika i striktnoj selekciji
drveta, kvalitet vasih pica

moze doci do punog izrazaja

TRANSPORT TRANSPORT TRANSPORT

225L 350L 400L
TIGHT GRAIN FRENCH OAK v v v
WIDE GRAIN FRENCH OAK On request v v

OakScan® proces je sistematski primenjen na sve Radoux’s barike od francuskog hrasta.

Selekcija po izboru kupca se moze primeniti na barike sa oznakom @
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Inovaclje i proizvodi po
narudzbini sa Radoux-ovim DNK

Od osnivanja, Radoux je na trziste neprestrano
izbacivao razlicite inovacije, sve u cilju
zadovoljenja potreba svojih kupaca. Nas tim, uz
podrsku eksperata, moze da ponudi resSenja za

najrazlicitije probleme.

Nasa istrazivanja su nam pomogla darazumemoi
unapredimo interakciju izmedu drveta i Zzestokih
pi¢a kao Sto su tekila, uzo, rakija, dzin, votka...
ali takode, u skorije vreme, i sa pivom.

Tokom prethodnih nekoliko godina svedocili smo
razvoju specijalnih vrsta piva, kreativnosti ovoga
sektora, i njegovom povratku na tradicionalne metode
proizvodnje i odlezavanja piva u drvenim baricima.
Razmena podataka sa proizvodac¢ima piva kao i
zajednicki eksperimenti su sve ces$¢i i shvatamo da
su zahtevi za inovacijama sve veci, Hrast je sustinski
sastojak koji razlikuje i unapreduje moderna piva i
odreduje im jedinstven karakter.

Nas tim za istrazivanje i razvoj uziva podrsku eksperata
i profesionalaca sa institucija kao sto su Institut
Francgais de la Brasserie et de la Malterie Qualtech of
Nancy u ispitivanju razli¢itih vrsta hrastovine.

Sada smo u prilici da ponudimo proizvodac¢ima piva
proizvode po narudzbini u cilju dobijanja jednistvenih
proizvoda. Zajedno, moZzemo stvoriti formule za pivo

sa specijalnim karakteritikama.
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Tabele preporuka

U tabelama koje slede, klasifikovali smo osam pre-
poruka za odlezavanje vina shodno zahtevima koje
postavljate pred vasa vina.

Preporuke su uradene u skladu sa sortama grozda i karakteristikama vina u pogledu mirisa i ukusa. Zavisno
od velicine suda, porekla drveta, selekcije granulacije i vrste tostiranja, preporuke se daju u cilju povecanja

intenziteta aroma i punoce vina tokom perioda odlezavanja.

Nekoliko tehnickih saveta dajemo vezano za sledecée kategorije :

- Tostiranje na zaista niskim temperaturama daje svezinu vinu

- Dugo ili intenzivno tostiranje daje kompleksnije arome i povecava slatkocu
- Srednje tostiranje vodi ka dobrom balansu u pogledu aroma/ punoda

- Vedi barici redu kuju stepen upliva drveta na vino

Podaci u tabelama nisu konac¢ni i mogu se dopuniti na zahtev kupaca u smislu zahtevanog stila vina.

Klasifikacija vina

Stil jakih, balansiranih crvenih vina
Stil vrlo zrelih crvenih vina

Stil sortnih crvenih vina

Stil delikatnih crvenih vina

Stil delikatnih belih vina

Stil zrelih, jakih belih vina

Stil likernih i prirodno slatkih vina

Zestoka pica
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FIABELA PREPORUKA

Stil jakog balansiranog
crvenog vina

+
r = = <
= < < + —
4 - ) (8)
< 5 = 5 = <
> =) x =) =3 g
- x o ® | ) =
£ o X o < (e) < -
o ¢ - > - > i =
S2o o w 4 w X =
h=RTI
=gx
_ 20
- Sorte : Merlot, Syrah, Malbec, Cabernet Sauvignon,
Cabernet Franc, Tempranillo, Carignan, Marsetlan, 225L / 228L
Mourvedre, Monastrell, Corvina, Montepulciano, ) Ay — —— ——— ——— S — a____
. = U NA MESAVINA : & I —— —— ——— —— ———
+/
Saperavi, Bogazkere. EKSTRA FINA X-MESAVINA 35/ o - - - - - j
- Mirisi : zreli, ali ne od prezrelog voca bez biljnih S
A SN i |
nota. Arome tamnog voca (trednja, Kupina, =
_ ramnoeg voca (iresnja, Kupin: 307 R —
borovnica), zacini (sladi¢, crna maslina), cvece (=
(ljubic¢ica), minerali (skriljac, vruci kamen). Ay ¢_
| [ [ | N R | S N N [ N
. ) ) ) . < I ——— I ——— —— ———
- Na nepcima: koncentrisano i dobro balansirano + FINO ZRNO 40 ® - o o o R —
sa visokim sadrzajem tanina, Balansirana kiselsot, g
solidni tanini, zrelo, zaokruzeno, bez trpkosti, * :
. . . +/-
dugotrajno, i ponekad lepljivo. & FING ZRNO QArsCAN 20 207 ©
3]
C a
E / _ : | [ — (I I | I
L ALIJANSA/MESAVINA /0 I ——— I ——— —— ——— ’
(MEDIJUM | FINO ZRNO) 40 © @ @ | — | — | = I — @
: . ! [ | | | |
——— I ———
+/-
SREDNJE ZRNO 50%/10 ® | . | .
‘; | I | [ — [ | I
4540 S EE——— I ——— ——— —— —— ———
o | - | | | | = | = &
‘ ‘-> I | | | | |
I —— I —— [—— —— | |
400L / 500L 45+/-10 D
‘ @ |
=3 (—— |
225L / 228L
- s | e | e
X~
’g ‘ "> [ | [ I —
~ =3 |
LEGENDA < ‘ B — N ——
PN - =
) mmmsmmmm  Aromatski intenzitet
& mmmmmmm  Struktura
"> | | | | | | | | | | | | |
QO s [=me Period odlezavanjha 2251 / 228L 28/ = —— —— —— —— - —-— @
(meseci) o O] | — | — I ™ I - I - I =
Nije joS ocenjeno X |
k w ‘-> | I | [ — [ |
() Ne preporutuje se g' 287 o — —-—
bt (O] | | | - | | - | | - | - | - 3
@ Nije raspolozivo > |
.. w ‘-> | I | | I I
o Preporuéuje se 400L / 500L 28+ - —— —— = = - =
O | — | — I = I ] I ] I ]
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FIABELA PREPORUKA

Karakter vrlozrelog
Crvenog vina

+
w b3 = <
2 < < + =
< = = = = 9
S 9 < 3 X &
_ o a n = 0 o
£ . X o) < o) < =
e .5 5 > d > d z
o2 g 1] X 1] X =
=9 x
228
- Sorte : Merlot, Grenache, Zinfandel (Primitivo), -
Touriga Nacional, Nero d’Avola, Tempranillo, Sy- 225L / 228L
rah, Saperavi. S — ——
SUPER FINA MESAVINA 354/ & I ———
- Mirisi : arome kandiranog voca (suva §ljiva, EKSTRA FINA X-MESAVINA ® | | — & &
smokva, mlevena jagoda, sok od tresnje , suvo S
voce , voc¢e natopljeno u alkohol, vo¢na pasta), =S
e . . OMEGA 307 ® ———
zacini (kokos , eukaliptus), suve biljke (duvan, suvo |
cvece, slama), lagano evoluiranje. S Q'—‘
. ) T ——— ——
- Na nepcima: umereno koncentrisano do koncen- = GUSTO ZRNO 4047 ® | — | . I —
trisano , sa prosecnim do visokim sadrzajem ta- L
< ¢__
nina, slatkoca, slabe kiseline. Vrlo zreli tanini koji = @ —— —— I ——— " ———
) . ) L . X /-4 i—4 I —— —— | [——
evoluiraju u suvi zavréni utisak. @ CUSTO 2RO DAKsCAN 20 20 <) | = | = G & | = [ = &
°
E N ‘; _ [ | [ R I I (I I P —
' ALIJANSA/MESAVINA ) o G G2) —— —— ——
40+/10 ® k k
(MEDIJUM | GUSTO ZRNO) | - | | - | | . | - | | -
+/-10
SREDNJE ZRNO 50 ® \ . | .
‘-} | I | I —— [ I —
4540 S EE——— I ——— —— —— —— ———
© | - | - | - | - | - | -
‘-> | I | @ ] |
I —— I —— [—— | |
400L L +/-10 4 ’
‘ @ _—
o |
'z
I73) @ —
- o |
i S —
LEGENDA < A I ——
& =
40oL / 0oL b e
) mmmsmmmm  Aromatski intenzitet
& mmmmmmm  Struktura ‘
@ ' period odle3 ) ‘-> | I . [ | | | | |
6 =1 Period odlezavanja » & EEm— = ——
(mesecn * " ® l - l - l - l -
Nije joS ocenjeno x~
Ne preporuéuje se +/- < —— — . ’ '
@ prep : ) 2877 [©) | | | | (% (% | | | | &
@ Nije raspolozivo > |
o w Y - ——— —— ——
Preporuéuje se O /) ST . = —— —— . ’ 1 ]
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Karakter crvenin
sortnih vina

- Sorte : Cabernet Sauvignon, Tannat, Malbec, Petit
Verdot, Carménére, Carignan, Lagrein, Okuzgozu.

- Mirisi: Arome svezeg voca, prosecna zrelost sa
nesto biljnih nota. Sveze arome (jagoda ,crvena
ribizla, malina, pupoljci crne ribizle, lis¢e paradajza
, crveni biber) zac¢ini (biber, nana).

- Na nepcima : umereno koncentrisano do
koncentrisano sa kiselinom. Reaktivni tanini,
ponekad nedostaje zaokruzenosti.

LEGENDA

) mmmsmmmm  Aromatski intenzitet
& mmmmmmm  Struktura

® s [~ Period
(meseci)

odlezavanja

Nije joS ocenjeno
Ne preporucuje se

Nije raspolozivo

0OO®

Preporucuje se

Francuski hrast

Americki

X
(%2
o
o
=
>

L

225L / 228L

SUPER FINA MESAVINA
EKSTRA FINA X-MESAVINA

GUSTO ZRNO

GUSTO ZRNO OAKSCAN 20

ALIJANSA/MESAVINA
(MEDIJUM | GUSTO ZRNO)

MEDIJUM GUSTO ZRNO

400L / 500L

400L / 500L

225L / 228L

400L / 500L

PREPORUKA

Polifenolni

Indeks
Oakscan®

354/

30+/-7

407

204

40+/-10

50+/-10

45+/-10

45+/-10

2877

2877

287

@0t ©O6L O6L ©OGL O6L ©O6L O6L O0%

@06t 0L OG-+

¢t ©0L O6¢

®» © O @® ® O

® ®

OTKRIVANJE

® @

® @®

© © ©

® ® @

EVOLUCIJA M

KLASIK M

| -
--I N
| -
| -
| -
-=|- -
-I .
| -
-I .
-I .

EVOLUCIJA M+

I
I
=
I
I
I
- I

KLASIK M+

INTEGRACIJA

&

© @

© @ @
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FIABELA PREPORUKA

Karakter delikatnin
crvenin vina

+
w b3 = <
z 3 3 : 0
= =
Z = = = = <
S S < 5 x &
- x o ) | ] A
s = = S S S 3 =
Seg o W ¥ W > =
Y wn
= % A‘_g
850
- Sorte : Pinot Noir, Grenache, Sangiovese, Nebbiolo,
Cabernet Franc, Barbera, Gamay. 2251/ 228L
- Mirisi : i i < A — —
Mirisi : Subtini, paleta kompleksnih aroma. SUPER FINA MESAVINA v - ——— —
Aromena : zrelo voce (trednju, jagodu) , sveze EKSTRA FINA X-MESAVINA ® & & = | & & & | —
voce (malina, crvena i crna ribizla,) koje mogu S
ptrerasti u fermentativne karakteristike (duvan, . 2= ———
’ OMEGA 30+/7 ® -
suvo cvece, banana). i
- Na nepcima: umereno ili blago koncentrisano, @ - | —— —— U o ——— ==_—
; ) . ) ) o o ) < I ] ] — T
nezno i osetljivo na preuzimanje hrasta. Fini tanini = GUSTO ZRNO 40 ® | o | | = % | | | -
koji mogu blago suvi zavisno od stepena zrelosti. g Q_
— @ U ——— I —— [ ] @ I ——
~ s 0 a ——— ——— - i
g GUSTO ZRNO OAKSCAN 20 20+ ® o | . | . % | . | .
3] ¢
C
TH ALIJANSA/MESAVINA 40410 S  ——— " —— — ——
(MEDIJUM | GUSTO ZRNO) © | | —— % (% | % I =
iy
<
MEDIJUM ZRNO 5070 [©)
: | [ | | |
N —— —— N ——
+/-10
_ “ © o — —_— —
| I I
400L / 500L 45+/-10 : | — ——— - p—
(O] & | — | % | |
‘ ‘; [ | . ' | |
= | |
% ‘-> | — [
= = —— -—
;I S — —
LEGENDA < B — e ——
PN - =
400L / 500L
/ S N— N—
() = Aromatski intenzitet
& mmmmmmm  Struktura 3
| I [ (I I N I
QO s {wme Period odlezavanja P 28/ = —— —— —— -
(meseci) 225/ ® | o— | — | e | & | - | - &
Nije joS ocenjeno :ut, i\ — P 6 —
()  Nije preporugljivo g' 28+/7 & —— — — —
= O] | — | — I — I — I =
@ Nije raspolozivo > |
o o o w Y - - a a =- =-
reporuéuje se A T 284/ o I —— ——— . .
® | - | - G G | - | -

57



58

TABELA PREPORUKA

Karakter delikatnih
belih vina

<
w
=) < =2
z : 3
2 4 X o
z g B D) i
£ <
S % = > = 'E
qc, Lo (o] 1] NG =
b=
=gx
_ _ o ££0
- Sorte : Sauvignon Blanc, Sauvignon Gris, Riesling,
Chenin, Trebbiano, Verdejo, Pinot Blanc, Pinot 2251 / 228L
Gris, Vermentino, Viognier, Marsanne. By
SUPER FINA MESAVINA v o . ' ’
- /-5
- Mirisi : Delikatne i nezne arome, osetljive na EKSTRA FINA X-MESAVINA 35 o @ @ @
hrast. Zavisno od sorte,Siroka paleta aroma : o
tioli (pupoljak crne ribizle, lis¢e crne ribizle, lis¢e = =
<|§ polj , >izle ec . T 3047 S ———
paradjza, voce strasti), citrusi (limun, grejpfrut), | —
belo voce (kruska, bela breskva), cvetni (stablo S ?
| I [ [
. . - © EEEEE——
cveta, belo cvece), mineralni (kremen). - GUSTO ZRNO 407 s ——— ——— -—
7] | — | - | - — | - —
. ) ) - . ©
- Na nepcima: nizak nivo koncentracije, delikatno, = 9_
ponekad Zivahno. i ALIJANSA/MESAVINA : @ =_ | == =—— @
n (MEDIJUM | GUSTO ZRNO) 30%7
5 [C) | o | - | -
o OAKSCAN 30
c
L ALIJANSA/MESAVINA : — —— —— — @
L (MEDIJUM | GUSTO ZRNO) 507 —— F— —
o & | — | — | o
OAKSCAN 50
A
=
MEDIJUM ZRNO 5010 ®
A
o
O]
Ay
1=
©]

| I I
45+/-10 --. — -l- L --I .
e = —
400L / 500L 45°/10 | — I == B
[} . ——
225L / 228L 8 @ |
i_‘) A T ——
E ° ® ® ® = ®
LEGENDA < Q ——
400L / 500L 8 | B
t-) mmmmmmmmm - Aromatski intenzitet
& mmmssmm  Struktura
® s Jwmis Period odlezavanja 3 — — —— -
(meseci) g2=lygezer 287 ® | — | — | — | — &
Nije jos$ kvalifikovano 3:‘, > — ——
@ Ne preporucuje se g’ 28+/7 g -| -|
@ Nije raspolozivo >
L Q ———
o Preporuéuje se 400L / 500L 28+/7 g -I T
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TABELA PREPORUKA

Karakter zrelog,
Koncentrisanog

. <
w
nDelog vina > < 3
: : 3
2 4 X o
z g - ) 0
S = = S 3 =
qc, Lo (o] w N =
RS
°Cwo
. afo
- Sorte : Chardonnay, Sémillon, Muscadelle, Grenache
Blanc, Gros Manseng, Roussanne, Viognier. 2251 / 228L
- Miris * Loy i P& 4 I —
Miris : arome zrelog voca. zutog i egzoti¢nog voca e ME§AVJNA gous e
(breskva, kajsija, mango, li¢i, ananas, lubenicuw), EKSTRA FINA X-MESAVINA | —
cvece (ruza, bagrem, jasmin), suvo voce, orasasti ?—
. .. |
plodovi (lesnik, badem). . | e —
OMEGA 307 | — @ @ @ @
- Na nepcima: bogato i koncentrisano, balansirana
kiselost i slatkoc¢a, bogato i postojano. - ——— —— ———— ——
I ——— ——— —— —— —
- GUSTO ZRNO 4047
7] | — | — | - | - | -
&
-C
— ALIJANSA/MESAVINA — — ; —— T @
4 I I —— I —— N —— ——
7 (MEDIJUM | GUSTO ZRNO) 307 &
3 OAKSCAN 30 | — | — | — | —
C
E ALIJANSA/MEgAVINA | | I N | I N A

(MEDIJUM | GUSTO ZRNO) 507
OAKSCAN 50

MEDIJUM ZRNO 50+/-10

%L 06t ©GL 0Ot 0©O06L 0©06L 0O6L O06*

L L I [N ——
45410 I —— —— ——
| — | — | o | — &
400L / 500L 45+/-10 — —— = -
| - | - | - | -
[} I ——
° .
i_‘) [} =--
<
o S e
LEGENDA < nY ——
< |
e ® ® © = ___ ®
t-) mmmmmmmmm - Aromatski intenzitet
& mmmssmm  Struktura
©) Jwu1s Period odlezavanja o —— — — —
6 18 o P
(meseci) y 225L / 228L 28%/7 o | | | I
Nije jos$ kvalifikovano AUC, 3 — e
() Ne preporuiuje se g‘ 28+/7 g -| |
— . |
@ Nije raspolozivo Lﬁ N
©  Preporucuje se 400L / 500L 284/ =3 —
() & & & | |
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TABELA

Karakter likerskog i
orirodno slatkog vina

- Sorte : Sémillon, Petit Manseng, Chenin, Muscat,
Grenache, Gewurz traminer, itd.

- Mirisi: arome kandiranog voc¢a i kompleksnost,
cela paleta likerskih vina. Arome : kandirano i
citrusno voce, suseno i egzoti¢no voce, med, cvece
(ljiljan, bagrem) ponekad kakao, tartufi...

- Na nepcima : koncentrisano i bogato, kiseline
manje ili vise prisutne zavisno od sorte grozda,
slatkoc¢a, ponekad alkoholno.

LEGENDA

t-) mmmmmmmmm - Aromatski identitet
& mmmssmm  Struktura

® s J==1e Period odlezavanja
(meseci)

Nije jos$ kvalifikovano
@ Ne preporucuje se
@ Nije raspolozivo

Preporucuje se

-
(2]
©
~

e

4
(2]
=]
(]
C
©
~

L

Americki

Evropski

SUPER FINA MESAVINA
EKSTRA FINA X-MESAVINA

OMEGA

GUSTO ZRNO

ALIJANSA/MESAVINA
(MEDIJUM | GUSTO ZRNO)
OAKSCAN 30
ALIJANSA/MESAVINA

(MEDIJUM | GUSTO ZRNO)
OAKSCAN 50

MEDIJUM ZRNO

400L / 500L

225L / 228L

400L / 500L

225L / 228L

400L / 500L

225L / 228L

PREPORUKA

Polifenolni

Indeks
Oakscan®

35+/5

3o+/-7

407

3047

50*/7

50+/-'|0

45+/-10

45+/-1O

28+/-7

2877

2817

%L 06t ©GL 0Ot 0©O06L 0©06L 0O6L O06*

@6t 06t 006+

@06t 06~ O0L

® @

® @®

® © ©

® ® ®

w
-
3
>
24
X
-
(o]

® ©® ® ® O @

® ®©

® © ©

® ©® ®

EVOLUCIJA

® © ©

® ©® ®

KLASIK

@@I

INTEGRACIJA

® ® ® ® O @®

© @

©® © ©

© ® ®
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/estoka pica

~
>
=
Q
~ (2]
~ - ~
Zestoka pic¢a koja se prave od vina (Cognac, ~ = 0 -
bl D
Armagnac, Brandy, Grappa), od Zitarica (Whisky, = 5 = £
“ _ _ = S =
Bourbon, Vodka), od biljaka (Rum, Tequila, Gin), od ) s s 3,'
anisa (Pastis, Ouzo, Raki)... _ o 2- 2' ;
£ . = o o v
° =< (4] w W <
GCJ 2 0 (O] = = =
Zgx
223
. O e— &) — @
40 =S 1% e,
l.(;; 4.) ] [ I [ S N
© I I —— | | . [ | |
= 50770 =4
< (%
'z
w
=]
)
c
©
S
TR
| —— [ —
40+/-10 g —— | - .
4.) | --= [N I —
6 O+/'1° - | | [ — | N N

¢t
D,
&)
3]

<
=
o
£
<

¢
D
D,
D

0

LEGENDA

‘_‘) mmmmmm—  Aromatski intenzitet

& mmmmmmm  Struktura

Nije jo$ kvalifikovano

Ne preporucuje se

©O®

Nije raspolozivo
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Saveti pre upotrebe

Za upotrebu odmah ’

METHOD A

Napunite bure do vrha
hladnom nehlorisanom
vodom (20°c).

Ostavite ga da stoji
48H 48H ili dok bure ne
(20°¢) prestane da curi.

Ispraznite bure,
ostavite da se ocedi,
isperite hladnom
nehlorisanom vodom
i ostavite ponovo da
se ocedi.

METHOD B

Sipajte u bure 20L viro
zagrejane nehlorisane vode
(80°c) i zacepite ga.

Istumbajte bure vise puta na
obe ¢eone strane uz kruzne
pokrete.

Tresite bure nekoliko minuta
tako Sto cete ga postaviti

u horizontalan polozaj i
podizati ga po 15 cm svaki
put (4 okreta), proverite da
li ne pusta negde vodu onda
izvadite ¢ep. Ostavite da se
ocedi (ne zatvarjte bure dok
se ne ohladi, postoji rizik od
jakog pada pritiska).

Opcije

METHOD C

Sipati u bure 20 lit
nehlorisane hladne
vode (20°C/68°F)

i zacepiti silikonskim
cepom

Postaviti bure da stoji
uspravno po 12 sati na
svakoj stranici.

Isprazniti bure,
ocediti, isprati ¢istom
nehlorisanom vodom
i ponovo ocediti.

KESTENOVA DUGA (ILI IMITACIJA ) J

CELO

ZAKOSENJE

BEVELLING

PRECKA

DONJI CEP NA RUPI ZA SAJTOV

GALVANIZOVANA ILI FARBANA DUGA

Ukoli neéete koristiti barike nekoliko nedelja ili meseci

Drzite ih u originalnoj ambalazi.

Cuvaijte ih na mestu sa sleded¢im karakteristikama:

* Gde je vlaznost vazduha (75% - 80%)
* Da nije suvo
* Na tamnom mestu

* Ako je neophodno, pokrite bure sa tarpaulinom (radi ograni¢enja U.V. zracenja)

U SLUCAJU CURENJA

- Ostavite da se ocede, onda da se suse u toku
jednoga sata

- Restartujte metod B.

- Ispraznite bure, ostaviti da se ocedi pa isprati
sa vodom

Napomena : ako opet curi, kontaktirajte
nase tehni¢ko odeljenje koje ¢e, ako je
neophodno, interven isati na licu mesta

Miradimo sa kompleksnim prirodnim proizvodom.
Mi proveravamo barike vodom i pod pritiskom dva
puta tokom proizvodnje. Savetujemo da se barici
napune vodom u podrumu pre upotrebe. Uprkos
svemu tome, barik moze pokazati curenje kada
se napuni sa vinom ili zestokim pi¢em, sto se ne
moze spreciti.

PRIMER ULASKA U TRAG VASIM
KODOVIMA

(OF = proizvodni radni nalog-narudzbina)

e GODISNJI KVARTAL KADA JE BURE
OF N* > 024512 PROIZVEDENO (A,B,C,D)
N° NARUEENIH BARIKA OF 020 ﬁ FC8 GODINA PROIZVODNJE

F = Francuski hrast, E = Evropski, U = US Americ¢ki

DATAMATRIX CODE

CEP

Silikonski ¢ep
Silikonski ¢ep kragna
Drveni ¢ep

Stakleni ¢cep

OBRUCI

Galvanizovani obruci
Farbani obruci

Kestenovi obruci

Imitacija kestena od plastike

Pozicija personalizovanih obruca *

OZNAKE

Personalizovano lasersko
oznacavanje (max 200x200mm)*

UTOVARNI KAPACITET

(broj komada barika) Tip vozila

20M3 ‘ 19T ‘ PRIKOLICA ‘ KAMION
Bordeaux Transport 27mm 225L 30 80 152 240
Bordeaux Transport 22mm 2250 30 80 152 250
Bordeaux Chateau Ferré and Tradition 225L 30 76 148 235
Burgundy 228L 30 70 136 215
Transport 300L 25 56 108 19
Transport 350L 21 46 90 99
Transport 400L 21 46 90 99
Transport 500L 15 42 82 90
Transport 600L 6 13 26 29

* predmet tehnicke proverljivosti

PRECNIK crure 24 cen) DONJI CEP POZICIJA PRECNIK cuenzacers
50 Pl a niran Centar 5

48 Oznacen Desno 38

45 Probusen Levo 40

specifican® Nagoren Centar & Levo specific*

LAKIRANJE

Bez laka

Lak na ivicama duge

Center & Right

PRECKE

Pre¢ka na ¢eonom delu *

Preckana ¢eonom i zadnjem delu

*

Lak na ivicama duge i zakoSenju

GLAVE

Podna glava separatno isporucena

Pozicioniranje podne glave

20’

67
67
67
64
51
36
36
28
20

Tip kontejnera

40’

138
138
138
136
108
72
72
64
44

‘ 40'HC

156
164
152
150
14
84
72
64
44
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RADOUX

ARTISAN FOUDRIER
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Radouy,
proizvodac
bacvi od 1947

Radoux je jedan od retkih proizvodaca barika
koji je odrzao i unapredio stari zanatski
nacin proizvodnje bacvi u kaca. Primenom
specificnih stolarskih tehnika izrade, ova fina

umetnost pripada velikoj tradiciji zanatstva.

PRACENJE POREKLA

Dajemo posebnu vaznost pracen-
ju porekla naSeg drveta i ¢uvamo
sertifikate o poreklu svakog kon-
tingenta. Serijski broj je deo svakog
proizvoda. Ovaj broj je oznacen na
kraju svake duge kao i na identifi-

kacionoj plocici

Hrast vrhunskog kvaliteta
francuskog porekla

Materijal za izradu nasih kaca i bacvi, ekskluzivno
selekcionisemo od finog francuskog hrastaiz
najprestiznijin  Suma (vecinom iz centralne
Francuske). Drvo se susi na otvorenom vazduhu
minimalno 3 godine, C¢ime se omogucuje optimalno
sazrevanje. Svako drvo (stablo iseceno u daske)
mora biti perfektno ravno, odredene debljine
savr$eno paralelnih strana u cilju maksimalnog
dihtovanja vode.

Drvo se podrvgava striktnoj i metodi¢noj selekciji.
Samo komadi vrhunskog kvaliteta, koji se nalaze
izmedu povrsSinskog dela i srca drveta, dobre
Sirine i probrano. Uz prethodnu selekciju, uzorci
drveta sa svakog komada se Salju u nezavisnu
laboratoriju na analizu radi utvrdianja prisustva
derivata organskog hlora. Isklju¢ivo na osnovu
rezultata ovih analiza se potvrduje kvalitet drveta.

Drugi uzorak se uzima iz gotovog proizvoda u
saglasnosti sa HACCP procedurama.
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E LEGANCIJA | TRADICIJA

Bilo da je za vinifikaciju ili dolezavanje, nase kace i
bacve se nude sa moguc¢noscu razlicitin modifikacija
i mogu se na razne nacine prilagoditi potrebama
kupca odnosno njegovim tehnickim i enoloskim
potrebama.

Ovi prestizni kontejneri subtilno pojacavaju
arome vina, termalnu inerciju i jedinstvenu mikro-
oksygena ciju.

Zahvaljujuéi skracenom obliku konusa, nase bacve
i kace omogucduju odli¢énu razmenu izmedu kljuka
i Sire tokom vinifikacije, $to rezultira boljom
ekstrakcijom.

- Sirok dijapazon nasih  enoloskih  opcija
(termoregulacija, slavina, vrata...) pomaze

upotpunjenju potrebnog enoloskog procesa.

RUCNA IZRADA, IZRADA PO MERI

Kao ekspert tokom vise od 70 godina u
umetnosti proizvodnje bacvi i kaca za
fermentacijui odlezavanja vina i alkoholnih
pi¢a, Radoux poseduje autenti¢an pristup

kombinovanja tradicije i inovacija.

Svaka bacva ili kaca je jedinstvena, stvorena od
strane Radoux-ovog istrazivackog tima pretezno
ruc¢ne izrade od strane ekspertskog tima bacvara.
Bacveikace se proizvode u odredenim pogonima u
Jonzac-u, gde bacvari uz maksimalnu posvecenost
primenjuju tradicionalne tehnike. Svaki komad se

izraduje ruc¢no.

Duge se pri¢vrscuju na tradicionalan nacin iznad
vatre a spajaju se drvenim klinovima.

Tostiranje traje nekoliko sati i obavlja se na
tradicionalan nacin preko drvenog kalupa.
Tostiranje varira zavisno od velic¢ine i buduce

namene drvenog kontejnera.

Zavrsna obrada kaca i bacvi kao i ceonih strana se
obavlja ru¢no uz veliku paznju koja garantuje da
¢e nasi kupci dobiti na kraju proizvod perfektne
estetske pojavnosti.

Dozvoljeni za prehrambenu upotrebu, lakovi sa
otvorenim porama mogu biti naneti u cilju zastite
drveta od vode. Galvanizovani obruci, farbani ili
nefarbani mogu se ofarbati u boju po vasem izboru.

Plava boja ovih prestiznih kontejne-
ra dodaje na lepoti najboljih vinskih
podruma i imidzu podrumskih

brendova BEZVREMENI SAVOIR-FAIRE

Radoux je izabran od strane istorijskih podruma
Hospices de Strasbourg da zameni dotrajale
bacve napravljene specijalno da drze u sebi
najstarije vino u svetu (iz 1472).

Ovaj izuzetan umetnic¢ki rad je zahtevao stotine
radnih ¢asova za izradu i zahtevaop je znanje i
virtuoznost Radoux-ovih Mei | leurs Ouvriers de
France i Compagnons du Devoir. Ovaj tehnic¢ki
izazov potvrduje Radoux-ovu poziciju kao
svetskog lidera u ekspertizi i znanju.

N
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Prateci vas
projekat

Posle mnogih godina provedenih u proizvodnji bacvi, dostigli smo takav

nivo ekspertize i znanja koji su od sustinske vaznosti za uspeh vasih

enoloskih projekata. Od istrazivanja do proizvodnje vasih bacvi i kaca,

posvecujemo posebnu paznju vasim zahtevima od planiranja pa do

finalizacije projekata i finalizovanja tehni¢kih instalacija koje su i estetske

i odrzive.

Dijagnoza

Da bi bili u stanju da vam damo najbolji savet , mi
procenjujemo kompletne okolnosti i definiSemo
vase projektne ciljeve zajedno sa vama. Bilo da se
radi o postavljanju bacve ili kace ili projektovanju
novog vinskog podruma, mi smo tu da vas vodimo
definisuci vase ciljeve izimajuci u obzir sve tehnicke
i jludske komponente.

Dizajn Po Meri

Bacve skracenog konusa, okrugle ili ovalne razlicitih
velicina i uradene po narudzbini, zavisno od vasih
enoloskih potreba (vinifikacija ili odlezavanje) mogu
se U potpunosti naruciti po zelji po pitanju svih
aspekata.

Sirok opus pribora

Nudimo punu paletu pribora i dodatne opreme
u cilju optimizacije funkcionisanja vasih drvenih
kontejnera. Sva nasa oprema je izradena od
nerdajuceg celika 316L i napravljena po meri
nasih proizvoda. Sta vise, izradena je u saglasju
sa aktuelnom striktnom regulativom u pogledu
higijene i sigurnosti na radu.

Nasa
posvecenost

Nas proizvodni tim je na vasem
raspolaganju da vas savetuje i vodi
kroz instalaciju vasih kontejnera velike
zapremine. Zavisno od konfiguracije
vaseg podruma, kace i bac¢ve za vas
mogu biti isporuc¢ene spremne za
upotrebu ili isporu¢ene u rastavljenom

stanju pa sastavljene na licu mesta.

Mi obezbedujemo post prodajni
konsalting tokom citavog veka trajanja
nasih proizvoda , od prvog postavljanja
i pustanja u rad pa sve do ¢is¢enja posle
vinifikacije i spolajsnjeg odrzavanja.

v
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BACVI: : :
- —  tabela standardnih veli¢cina se moze modifikovati na zahtev kupca

ZAPREMINA

10hl
15hl
20hl
25hl
30hl
35hi
40hl
45hl
50hl
55hi
60hl
65hl
70hl
75hl
80hl
90hl
100hI
110hl
120hl
150hl
180hl
200hi

VISINA

(CM)

120
125
140
150
170
190
200
215
220
225
230
235
240
245
250
270
285
290
300
310
325
340

PRECNIK DNA

(CM)

133
155
166
178
182
186
193
196
203
210
216
222
228
233
238
243
248
258
264
287
306
314

PRECNIK VRHA

(CM)

18
140
150
160
162
162
168
171
177
183
188
193
198
202
207
209
214
221
227
250
266
273

UTOVAR NA
KONTEJNER

40" HC

NN N N N N N NN

Termo regulacija

Donja vrata
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BACVE

OKRUGLE BACVE

OKRUGLE bacve (tabela standardnih velic¢ina promenjiva na zahtev)

10hI
15hl
20hl
25hl
30hl
35hi
40hl
45hl
50hl
55hl
60hl
65hl
70hl
80HL

nermo-Regulation

OVALNA BACVA (tabela standardnih veli¢ina se moze modifikovati na zahtev)

ZAPREMINA

OVALNE BACVE

10hl
15hl
20hl
25hl
30hl
35hl
40hl
45hl
50hl
55hl
60hl

L4

Prednj

ZAPREMINA

DUZINA

(CM)

130
140
160
170
180
190
200
205
210
215
220

DUZINA

(c™M)

130
140
160
170
180
190
200
205
210
215
220
225
230
235

R
¢

ECNIK
E

cM
128
148
160
173
182
190
195
204
209
214
225
225
230
240

N
G DELA
)

144
155
163
171
175
183
187
191
202
205
207
216

VISINA
GLAVE

(CM)

129
147
156
170
179
187
194
202
210
216
223

PRE

DNJA

PRECKA

jedna
jedna
jedna
jedna
jedna
jedna
jedna
jedna
jedna
jedna

jedna

WIDTH

(CM)

97.5
m
118

128.5
135.5
141.5
146.5
153
158.5
163
168.5

precka
precka
precka
precka
precka
precka
precka
precka
precka
precka

precka

CEONA
PRECKA

jedna
jedna
jedna
jedna
jedna
jedna
jedna

jedna

precka
precka
precka
precka
precka
precka
precka

precka

UTOVAR U
KONTEJNER

40" HC

N N N N NN NN

UTOVAR U
KONTEJNER

40' HC

N N R S
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Tonnellerie Radoux
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BACVE I KACE

POSTAVLJANJE (opcije)

Nasi proizvodi se isporucuju sa hrastovim
postoljem. Ta postolja zatim treba postaviti na
odredenu podlogu: drvenu, betonsku, od kamena...
(nije uklju¢eno). Kao opciju, mozemo ponuditi,
od hrastovine ili ¢elika, kompletna postolja u cilju
olak$avanja pomeranja ili fiksiranja bacve.

BACVE

POSTOLJE PODLOG
(uklju¢eno) (nije ukljuéeno)

Kompletno postolje
"Classique” (opcija)

Kompletno postolje sa nogama
od nerdajuéeg celika "Prestige”
(opcija)

KACE

NOSACI
(uklju&eni)

PODLOS Kompletno postolje od nerdajuceg celika
(nisu ukljuc¢ene) (opcija)

Mogu se poruciti od

hrastovine)
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Odrzivi razvoj

Bas kao i vino koje spaja razlicite generacije
ljudi i za Cije sazrevanje su potrebne godine,
hrastovina je dragoceniredak sirovi materijal
koji sazreva vremenom. Hrast u prirodi je ono
¢emu se Radoux posvetio pre mnogo godina

u cilju doprinosa odrzivom razvoju

Ovaj pristup je trodimenzionalan:

Ekoloski

Mi garantujemo pracenje porekla sirovine iz Sume
sve do gotovog proizvoda. Nas sistem pracenja
(sertifikovan od strane ISO 9001i odobren od strane
Bureau Veritas) francusko poreklo barika Radoux
kao "Chéne Francais Origine Controlée"*.

Mi posvecujemo posebnu paznju ocuvanju resursa
nasih hrastovih Suma. Na$ francuski hrast sa
sertifikacijom PEFC dokazuje da mi vodimo racuna
o ekoloskoj, socijalnoj i ekonomskoj funkcionalnosti
sume.

Nasi proizvodni pogoni, mlin i pogoni za proizvodnju
drveta za enoloske potrebe su predmet posebneo
instalisane opreme koja je u skladu sa ekoloskim
zahtevima. Oprema podleze strogoj kontroli u
odnosu na kontrolu uticaja na zagadenje (vode
i vazduha) i u odnosu na bezbednost (detekcija
i preventiva od pozara) sve u skladu ocuvanja
okruzenja. Takode vodimo racuna o vizuelnoj i

zvucnoj integraciji nase opreme u okruzenje.

*Mention "Origine Contrélée" on invoice

Ekonomski

Posvecujemo posebnu paznju smanjneju potrosnje
sirovog metrijala tako $to imamo sopstvenu sluzbu
nabavke koja se star o striktnoj selekciji drveta za
proizvodnju barika.

Nas$ softver za optimizaciju nam pomaze i izboru
najadekvatnijeg balvana za dalju proizvodnju
vrhunskog materijala uz upotrebu laserske tehnologije.
Ceo proces transformacije je kompjuterski nadgledan
uz indikatore kvaliteta drveta.

Vecina nasih pratecih proivoda se proizvode od
recikliranog drveta ili recikliranih materijala. Kora,
piljevina, lika itd. se koriste za proizvodnju energije
ili se koriste u proizvodnji papira i minerala. Suva
strugotina se koristi u nasim kotlarnicama za tsotiranje
barika.

Ukoliko hratsovina za barike ne zadovoljava u
estetskom ili mehanickom smislu da bi se od nje
proizvodili barici koristi se za proizvodnju Cipsa (posle
odlezavanja u dvoristu pogona melje se i tostira
u nasim sopstvenim pogonim , ¢ime se upotreba
transportnih sredstava svodi na minimum a time i
emisija ugljenika u okruzenju).

Socijalni

Vodimo rac¢una i o zdravlju i sigurnosti nasih
zaposlenih zbog ¢ega neprestano unapredujemo
uslove rada i osavremenjujemo nasu opremu. To se
odslikava u nasem dokumentu Jedinstveni dokument
za procenu rizika i u periodi¢nim sastancima naseg
Komiteta za higijenu, bezbednost na radu i radne
uslove.

Kriva na dijagramu uspeha nase firme ohrabruje i
podrzava poverenje, inicijativu, obuku i sagledavanje
potreba naseg osoblja u duhu familije Radoux $to se
neguje od 1947. Godisnje procene pomazu da se odrze
i razvijaju kompetencije i ekspertiza naseg osoblja
, koji su od sustinske vaznosti u svetlu modernih
zahteva za kvalitetom u proizvodnji nasih premijum
proizvoda. Cvrsto se pridrzavamo zakona o radu
kada su u pitanju nasi radni timovi u Francuskoj
kao i prekomorskim i drugim zemljama.

PEFC ~ \

Sertifikacija WY

Postovanje za ekoloski,
socijalni i ekonomski PEFC

opstanak Suma. 10-31-1386

Utvrdivanje porekla

Sertifikat N° 059/RE o
prepoznavanju od strane
Bureau Veritas francuskog
porekla Radoux barika na
kojima pise "Chéne Francais
Origine Controélée» (sto znadi
«Kontrolisano poreklo» ako
pise na fakturi).

N
4

Recikliranje

Vecina nasih pratecinh
proizvoda su reciklirani

[ 4

Kancelarije & Radionice

Neprestano unapredujemo
radne uslove i osavremenjujemo
opremu za rad.

Obuka

Razvijamo ekspertizu i
kompetenciju nasih radnika.

Duh partnerstva

Zadovljstvo kupca je u osnovi naseg poslovanja.
Neprestano osluskujemo potrebe nasih kupaca, i
time ne tezimo samo savrsenstvu nasih proizvoda
kroz nase objedinjeno delovanje odelenja za
istrazivanje i razvoj (sertifokovano od strane I1SO),
vec takode saradujemo sa univerzitetima u svetu i i
istrazivackim centrima.

Imajuci u vidu dugotrajne ciljeve trudimo se da nasi
kupci budu potpuno zadovoljni nasim uslugama,
od kvalifikovanja sirovog drveta, preko kontrole
proizvodnje, obrade povratnih informacija koje
stizu sa terena od strane nasih komercijalista i
enologa obezbedujemo kompletan postprodajni
servis i tehni¢ku podrsku nasim kupcima.

Na kraju, posto svet vina i zestokih pica odslikava
i «art de vivre» (umetnost Zivljenja), mi takode
pomazemo projekte kao sto su Cité du Vin u
Bordeaux (Grad vina u Bordou).
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Reference kvaliteta

Sertifikacija 1SO 9001 je potvrdila nas Sistem za kontrolu kvaliteta (Quality
Management System) tokom godine 1995-te. Ova posvecenost kvalitetu, koja
vuce svoje korene od osnivanja firme pa naovamo, trenutno se posebno bavi

sledec¢im aspektima:

* Kvalitetom koncepcije, proizvodnje i prodajom buradi od 2 2 5 do 500 litara
*Medunarodnom tehnickom podrskom kupcima

*Kontrolom proizvodnje sa aspekta sigurnosti hrane

*Sigurnosti na radu i osvremenjivanja opreme

*Smanjenjem negativnih uticaja proizvodnje na zivotnu sredinu

*Kontrola duzine odlezavanja sirovih dasaka

Postovanje regulativa
Radoux obezbeduje sanitarnu i organolepti¢cku pouzdanost svojih proizvoda

putem:

* Primene metoda HACCP u saglasnosti sa preporukama Fédérat ion des

Tonnel ier s de France (Federacijom francuskih proivodaca barika)

* Kontrolnog programa sirovog i potrosSnog materijala , vode i vazduha (TCA,

TBA, PCP..)

* Kontrolnog programa za merenje vremena odlezavanja drveta, granulacije

drveta, temperature tostiranja

* Identifikacije i utvrdivanja porekla komponenti tokom celog procesa

proizvodnje

1S0 9001:2015

BUREAU VERITAS

Certification

Nas tim

Zadovoljstvo kupca je medu osnovnim
principima nase kompanije. Ono motivise
nase visoke standarde kao i nasu strategiju

istrazivanja i razvoja.

Prva posvecenost firme Radoux’s je da se kupcu
dostavi proizvod koji je u potpunosti u saglasnosti
sa njegovim zahtevima, kao i da se uradi sve $to
je mogucesto ¢e u potpunosti zadovoljiti kupca.
Nas konstani cilj je da planiramo, razvijemo,
kontroliSemo i unapredujemo svaki aspekt nase
proizvodnje i proizvodnih metoda.

Jedanenologijednaosobaiz prodaje suneprestano
vama na raspolaganju. Oni su profesionalni
degustatori vina, i stoje vam na raspolaganju
izmedu ostalog i za pitanje koja vrsta barika ce
najvise odgovarati vasim proizvodnim zahtevima.
Oni proveravaju kvalitet proizvoda koji ¢e vam biti
isporucen, i posecivace redovno vas proizvodni
pogon tokom procesa odlezavanja vina i na kraju
tog procesa proceniti da li treba nesto menjati za
sledecu sezonu. Radoux sprovodi ovu ekspertizu
u vasim pogonima od strane ekspertskih timova
baziranih u svim vinskim regionima sveta . Post
prodajni servis je takode na raspolaganju kupcima
u cilju odgovora na pitanja kako koristiti i odrzavati
barike Radoux.

Radoux je vas u potpunosti posvecen , pouzdan,
dugotrajan partner vasih enologa i podrumara.
“"NAJBOLJE” bure je ono koje vam omogucuje
da dobijete bas$ onaj tip vina koji ste zeleli da

proizvedete.

85



86

Napomene
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Tonnellerie RADOUX

10, AVENUE FAIDHERBE
CS 30113

17503 JONZAC CEDEX
FRANCE

Tel : +33(0) 546 48 00 65
Fax:+33(0)546 484777
Email : rx@radoux.fr

WWW.RADOUX . FR
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