
PRODUCTO
Espesor medio: 1 mm.
Longitud: 5/10 mm.
Anchura: 2/3 mm.
Densidad: 270-350 kg/m3.
Humedad: 14 %. 
Calidad: duela para tonelería.
Contenido de duramen: 100 %. 
Contenido de albura: ausente.

USO 
Fase de uso: fermentación-redondeo.
Momento de aplicación: durante la fermenta-
ción o en cualquier etapa del envejecimiento y 
redondeo final del vino.
Tiempo de contacto: fermentación o 20-40 
días (más corto a dosis más altas).
Dosificación:
12-380 g/Hl para vinos tintos.
8-350 g/Hl para vinos blancos y rosados.

USO 
Fase de uso: Envejecimiento-redondeo.
Momento de aplicación:en cualquier fase 
del envejecimiento o durante el redondeo fi-
nal del vino.
Tiempo de contacto: 20-40 días (más corto 
a dosis más altas). 
Dosificación:
12-340 g/Hl para vinos tintos. 
8-220 g/Hl para vinos blancos y rosados.

USO 
Fase de uso: Envejecimiento-redondeo. 
Momento de aplicación: en cualquier fase 
del envejecimiento o durante el redondeo fi-
nal del vino.
Tiempo de contacto: 20-40 días (más corto 
a dosis más altas).
Dosificación:
9-255 g/Hl para vinos tintos. 
5-170 g/Hl para vinos blancos y rosados.

PRESENTACIÓN 
Bolsa de infusión cubierta con una 
bolsa de papel recubierta de plástico 
para garantizar una conservación 
adecuada. 
Peso: 10 kg. 
*Consulte otros tipos de embalaje para 
pedidos de gran volumen.
Origen: Francia central. 
Especie: Quercus petraea.

Tostado ligero Tostado medio Tostado fuerte

USO 
Fase de uso: fermentación.
Momento de aplicación: al inicio de la  fer-
mentación o durante la recepción de la uva. 
Tiempo de contacto:  fermentación y mace-
ración pre/post fermentación. 
Dosificación: 30-350 g/Hl para vinos blan-
cos, rosado.

PROPIEDADES  
•	 Suministro rápido de taninos antioxidantes y 

mejora de la estabilización de las proteínas. 
•	 Aumenta la unión de las antocianinas libres. 
•	 Mitiga el carácter herbáceo de las uvas ver-

des. 
•	 Estabiliza el potencial redox y evita los aro-

mas de reducción. 
•	 Potencia los aromas frutales y frescos. 
•	 Aporta dulzor y aumenta el volumen en 

boca.

PROPIEDADES  
•	 Efecto antioxidante rápido e intenso. 
•	 Alta estabilización de antocianinas (+O2) y 

mayor estabilidad proteica. 
•	 Ligera aportación de compuestos aromáti-

cos volátiles derivados del roble. 
•	 Aumenta significativamente el peso de los 

taninos y mejora la estructura del vino. 
•	 Aumenta el contenido de polisacáridos y 

confiere mayor volumen en boca.

PROPIEDADES 
•	 Favorece la rápida estabilización de los co-

lorantes en los vinos tintos. 
•	 Contribuye a mejorar la estabilidad proteica 

de los vinos blancos y rosados. 
•	 Aporta de forma importante y rápida mo-

léculas aromáticas volátiles derivadas del 
roble. 

•	 Mejora la riqueza tánica del vino y le confie-
re mayor estructura. 

•	 Aumenta ligeramente el volumen y el dulzor 
en boca.

PROPIEDADES 
•	 Transferencia rápida y significativa de mo-

léculas volátiles originales procedentes del 
tostado. 

•	 Ligeramente tánico, lo que contribuye a un 
ligero aumento de la estructura del vino. 

•	 Aporta complejidad al paladar y proporcio-
na los típicos sabores tostados. 

•	 Aumenta rápidamente las sensaciones 
dulces iniciales del vino.
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ROBLE FRANCÉS    GRANULADO



PRODUCTO
Espesor medio: 1 mm.
Longitud: 5/10 mm.
Anchura: 2/3 mm.
Densidad: 270-350 kg/m3.
Humedad: 14 %. 
Calidad: duela para tonelería.
Contenido de duramen: 100 %. 
Contenido de albura: ausente.

USO 
Fase de uso: fermentación-redondeo. 
Momento de aplicación: durante la fermenta-
ción o en cualquier etapa del envejecimiento y 
redondeo final del vino.
Tiempo de contacto: fermentación o 20-40 
días (más corto en dosis más altas).
Dosificación:
2-425 g/Hl para vinos tintos. 
8-390 g/Hl para vinos blancos y rosados.

USO 
Fase de uso: Envejecimiento-redondeo.
Momento de aplicación: en cualquier fase 
del envejecimiento o durante el redondeo fi-
nal del vino. 
Tiempo de contacto: 20-40 días (más corto 
a dosis más altas). 
Dosificación:
12-360 g/Hl para vinos tintos.
8-230 g/Hl para vinos blancos y rosados.

USO 
Fase de uso: Envejecimiento-redondeo.
Momento de aplicación: en cualquier fase 
del envejecimiento o durante el redondeo fi-
nal del vino. 
Tiempo de contacto: 20-40 días (más corto 
a dosis más altas). 
Dosificación:
9-270 g/Hl para vinos tintos. 
5-175 g/Hl para vinos blancos y rosados.

Origen: Montaña Apalache (EE. UU.). 
Especie: Quercus alba.

Tostado ligero Tostado medio Tostado fuerte

USO 
Fase de uso: fermentación.
Momento de aplicación: al inicio de la fer-
mentación o durante la recepción de la uva. 
Tiempo de contacto: fermentación y mace-
ración pre/post fermentación. 
Dosificación: 
35-380 g/Hl para vinos blancos, rosados y 
tintos.

PROPIEDADES  
•	 Suministro rápido de taninos antioxidantes 

y mejora de la estabilización de las proteí-
nas. 

•	 Aumenta la unión de las antocianinas libres. 
•	 Mitiga el carácter herbáceo de las uvas verdes. 
•	 Evita los aromas reductivos, con ligeras no-

tas derivadas del roble. Potencia los aromas 
frutales y frescos. 

•	 Aporta dulzor y aumenta el volumen en 
boca.

PROPIEDADES  
•	 Promueve un rápido efecto antioxidante en 

el vino gracias a su elevada superficie de 
contacto. 

•	 Estabiliza las antocianinas (+O2) y aumen-
ta la estabilidad de las proteínas durante la 
fermentación. 

•	 Aporta ligeros matices de aromas de madera. 
•	 Aumenta ligeramente el contenido de tani-

nos del vino. 
•	 Aumenta el contenido de polisacáridos y 

confiere mayor volumen en boca.

PROPIEDADES  
•	 Favorece la rápida estabilización de los co-

lorantes en los vinos tintos. 
•	 Contribuye a mejorar la estabilidad proteica 

de los vinos blancos y rosados. 
•	 Aporta de forma importante y rápida mo-

léculas aromáticas volátiles derivadas del 
roble. 

•	 Mejora la riqueza tánica del vino y le confiere 
mayor estructura. 

•	 Aumenta ligeramente el volumen y el dulzor 
en boca.

PROPIEDADES 
•	 Transferencia rápida y significativa de mo-

léculas volátiles originales procedentes del 
tostado. 

•	 No aporta una contribución tánica aprecia-
ble. 

•	 Aumenta ligeramente la estructura. 
•	 Aporta complejidad al vino y añade aromas 

característicos de café tostado. 
•	 Aumenta las sensaciones dulces iniciales 

del vino.

Natural

ROBLE AMERICANO    GRANULADO
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PRESENTACIÓN 
Bolsa de infusión cubierta con una 
bolsa de papel recubierta de plástico 
para garantizar una conservación 
adecuada. 
Peso: 10 kg. 
*Consulte otros tipos de embalaje para 
pedidos de gran volumen.


