Espesor: 7 mm 12 mm
Longitud: 950 mm 950 mm

: A~ Ancho: 50 mm 50 mm

L 8 F% AV Peso: 200 gr 350 gr
i ¢ % s Embalaje bolsa de aluminio: 30 und. 20 und.

3 N 1] Secado natural: 24 meses 24 meses
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\ e P : Origen: Francia central,

Paquete de 30 o 20 duelas con una bolsa de
aluminio para garantizar una presentacién
correcta.
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*Consulte otros tipos de embalaje para pedidos
de gran volumen.
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) Superficie de contacto por listén: 0109 m? 0119 m?
BLE FRANCES (DU FLAS.

)

Tostado ligero

Vainilla
Dulzor/i ,\Caramelo

Volumen /
Tanicidad

Hierba sec:

Ahumad;) " Torrefacto

uso

Fase de uso: Redondeo por envejecimiento.

Momento de aplicacién: en cualquier etapa del envejeci-
miento o durante la fase final de maduracién del vino.

Tiempo de contacto: de 3 a 12 meses.
Dosificacion:

0,5-15 duelas/HI en vinos tintos.

0,3-10 duelas/Hl en vinos blancos y rosados.

PROPIEDADES

+ Mejora la estabilidad de los colorantes en los vinos tintos.

Efecto antioxidante importante en el vino gracias al
aumento de polifenoles.

- Aportacién aromética importante de moléculas volatiles
derivadas del roble.

Mejora significativa del contenido de taninos del vino y
aumento de la estructura final,

- Aumenta el contenido de polisacéaridos y confiere mayor
volumen en boca.

Tostado medio

Vainilla

Dulzor/i ,\Caramelo

i Nuez de

Volumen ¢
/ coco

1/~ Frutos

Tanicidad -—
\ /  secos

Hierba sec > Especiado

Ahumado " Torrefacto

Uso

Fase de uso: Redondeo por envejecimiento.

Momento de aplicacién: en cualquier etapa del envejeci-

miento o durante la fase final de maduracién del vino.
Tiempo de contacto: de 3 a 12 meses.

Dosificacion:

0,5-15 duelas/HI en vinos tintos.

0,3-10 duelas/Hl en vinos blancos y rosados.

PROPIEDADES

« Mejora la estabilidad de los colorantes en los vinos tintos.

Efecto antioxidante en el vino gracias al aumento de
polifenoles.

Importante contribucién aromatica de las moléculas
volatiles derivadas del roble.

Mejora significativa del contenido de taninos del vino y
aumento de la estructura final,

- Aumenta ligeramente el volumen y el dulzor en boca.

Especie: Quercus petraea.

Tostado fuerte

Vainilla

,\Caramelo

“ Nuez de

Volumen £
| | coco

) Frutos

Tanicidad (—
\ / secos

Hierba sec: -~ Especiado

Ahumado Torrefacto

uso

Fase de uso: Redondeo por envejecimiento.

Momento de aplicacién: en cualquier etapa del envejeci-
miento o durante la fase final de maduracién del vino.

Tiempo de contacto: de 3 a 12 meses.
Dosificacion:

0.3-12 duelas/HI en vinos tintos.

0.2-8 duelas/HI en vinos blancos y rosados.

PROPIEDADES

Transferencia significativa de moléculas volatiles originales
procedentes del tostado.
Ligeramente tanico, lo que aumenta ligeramente la
estructura del vino.

- Aporta complejidad al vino y afade los caracteristicos
aromas a café tostado.

« Aumenta las sensaciones dulces iniciales del vino
derivadas del roble,



Espesor: 7 mm 12 mm
Longitud:
Ancho:

Paquete de 30 o 20 duelas con una bolsa de
aluminio para garantizar una presentacién
correcta.

950 mm 950 mm
50 mm 50 mm
Peso: 225 gr 390 gr
Embalaje bolsa de aluminio: 30 und. 20 und.
Secado natural: 24 meses 24 meses
Superficie de contacto por listén: 0109 m? 0,119 m?

*Consulte otros tipos de embalaje para
pedidos de gran volumen.

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

Tostado ligero

Vainilla

00
Dulzor Caramelo

Volumen //
Tanicidad |-

Hierba sec:

Ahumado " Torrefacto

uso

Fase de uso: Redondeo por envejecimiento.

Momento de aplicacién: en cualquier etapa del envejeci-
miento o durante la fase final de maduracién del vino.

Tiempo de contacto: de 3 a 12 meses.
Dosificacion:

0,5-15 duelas/HI en vinos tintos.

0,3-10 duelas/HI en vinos blancos y rosados.

PROPIEDADES

« Mejora la estabilidad de los colorantes en los vinos tintos.

Efecto antioxidante importante en el vino gracias al
aumento de polifenoles.

- Aportacién aromética importante de moléculas volatiles
derivadas del roble.
Mejora significativa del contenido de taninos del vino'y
aumento de la estructura final.

- Aumenta el contenido de polisacéaridos y confiere mayor
volumen en boca.

Tostado medio

Vainilla
0
Dulzor Caramelo
AN

Volumen ,//
Tanicidad |-

Hierba sec:

Ahumado “Torrefacto

uso

Fase de uso: Redondeo por envejecimiento.

Momento de aplicacién: en cualquier etapa del envejeci-
miento o durante la fase final de maduracién del vino.

Tiempo de contacto: de 3 a 12 meses.
Dosificacion:

0,5-15 duelas/HI en vinos tintos.

0,3-10 duelas/HI en vinos blancos y rosados.

PROPIEDADES

- Mejora la estabilidad de los colorantes en los vinos tintos.

Efecto antioxidante en el vino gracias al aumento de
polifenoles.

Importante contribucion aromatica de las moléculas
volatiles derivadas del roble.

Mejora significativa del contenido de taninos del vino
y aumento de la estructura final.

- Aumenta ligeramente el volumen y el dulzor en boca.

Tostado fuerte

Vainilla

Dulzor _ _Caramelo

> Nuez de
| coco

Frutos

Tanicidad
\ / secos

Hierba seca | Especiado

Ahumado " Torrefacto

uso

Fase de uso: Redondeo por envejecimiento.

Momento de aplicacién: en cualquier etapa del envejeci-
miento o durante la fase final de maduracién del vino.

Tiempo de contacto: de 3 a 12 meses.
Dosificacion:

0.4-11 duelas/HI en vinos tintos.

0.2-7 duelas/HI en vinos blancos y rosados.

PROPIEDADES

Transferencia significativa de moléculas volatiles originales
procedentes del tostado.
Ligeramente tanico, lo que aumenta ligeramente la
estructura del vino.

- Aporta complejidad al vino y afade los caracteristicos
aromas a café tostado.

«  Aumenta las sensaciones dulces iniciales del vino
derivadas del roble.





