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OAKYVIN

ALTERNATIVOS DE ROBLE, PARA CRIAR LOS MEJORES VINOS

Una herramienta enoldégica y equilibrada de roble 100% seleccionado.
El origen esta en el roble, el destino esta en el vino.
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FRENCH 0AK AMERICAN O0AK
(Quercus Petraea) (Quercus Alba) C H E R R Y A G A C | A
Origen: Allier, Trongais, Nevers, Vosges, Origen: Pennsylvania, Missouri, Kentucky, Origen: Rumania Origen: Rumania.
Centro. Certificado PEFC Ohio y Virginia Certificado PEFC Certificado PEFC
INS 7 Q OAKVIN OAKVIN OAKVIN OAKVIN
DIMENSIONES [/] CHIPS ARROZ GRANULAR FINO VINTAGE BLEND
1,5 cm largo promedio >2mm >1mm Roble tostado 60% MT++, 40% especial
DESCRIPCION 10 Kg en malla de infusion de polipropileno Food grade, | 15 kg en saco de polipropileno | 15 kg en saco de polipropileno ﬁkﬁ tio(;fipaarah%r‘gs’
ganchos de amarre en los extremos con bolsa en su interior con bolsa en su interior yﬁcdraﬁasr ’F“’mo z
INSTALACION La flexibilidad del formato permite la insercion en cubas de todo tipo y capacidad. Muy higénico y facil de lavar.
USOS 1 1 1 1
En fermentacion 05-1549/l 05-1g/l 05-1g/l 05-1g/l
9 9
DOSIS En crianza 1-24g/l 0.5-1g/l 0.5-1g/l 0.5-1g/l
RECOMENDADA En fermentacién 1-3g/l 0.5-2g/l 05-2q/l 0.5-2g/l
En crianza 1-44g/l 0.5-2.59/l 0.5-2.549/l 0.5-2.59/l

*Valores referenciales con fines informativos en base a promedios.
*Madera secada por mas de 18 meses.
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Gran aporte en notas de vainilla, coco y chocolate y la sensacion de dulzor en boca, teniendo su peak en los primeros 30
dias. Mejora la estructura y persistencia
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En guardas cortas tiene alto en coco, aporta vainilla, en guardas medias tiene aportes equilibrados de café, chocolate y boca suave.
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Aporta chocolate, notas tostadas y ahumadas en todas las etapas de la guarda.

B U N V E C -|_ | U N Se recomienda para realizar guardas largas con bajo aporte tanico.

Respeta la fruta aportando bajo tostado, ahumado y especias. En guardas de 30 dias aporta dulzor y notas de
chocolate, mejorando la estructuray persistencia.
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Nuestro tostado mas equilibrado, apto para guardas cortas y largas, por su suave entrega balanceada en el
tiempo de aromas, asi como el aporte tanico, que da una estructura media a los vinos.

Buen aporte en café, especias y notas ahumadas. En boca es de sabores intensos y alta persistencia. Estructura media.

En guardas cortas (15 a 30 dias) este tostado tiene un alto aporte de coco en narizy dulzor en boca. En guardas mediasy
larga hay respeto por la frutay en boca, estructura muy bien los vinos.
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En guardas largas aporta vainilla en narizy dulzor en boca. Siendo una de los tostados con menor aporte tanico.

N G Este tostado al tener bajo aporte en notas ahumadas, respetar la fruta del vino y tener leves notas tostadas se
U N puede guardar por periodos largos ganando en dulzory estructura. Recomendacion guardas medias a largas.
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Este tostado aporta con notas sutiles de pastelerfa, coco, vainilla, biscocho y leves notas tostadas, respetando
mucho la fruta. En guardas medias nos da dulzor en boca.
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Tostado elegante, en nariz es el de menorimpacto en notas tostadas, respetando la fruta. En boca aporta
bajo dulzor en guardas cortas, acomplejando los vinos.
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Este tostado tiene respeto por la fruta. Es alto en especias y bajo en notas ahumadas y tostadas.
En boca sabores intensos y de alta persistencia. Recomendacion: Guardas medias
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PERFILES AROMATICOS

Wrrutos rojos [ ceseecias [l anuvano [l TosTaDoS VAINILLA coco [ crocotate [ care outzor [ estrucTura [l PERSISTENCIA

PUNTAJE DE INTENSIDAD
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