
Una herramienta enológica y equilibrada de roble 100% seleccionado. 
El origen está en el roble, el destino está en el vino. 

A LT E R NAT I VO S DE ROBL E , PA R A C R I A R LO S M E JOR E S V I NO S

OAKVIN

D I M E N S I O N E S

   15 kg en saco de polipropileno
con bolsa en su interior  

   15 kg en saco de polipropileno
con bolsa en su interior  
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G R A N U L A R  F I N O

O A K V I N
V I N T A G E  B L E N D

DESCRIPCIÓN

INSTALACIÓN

USOS

DOSIS
RECOMENDADA

1 1

0.5 - 1 g/l

0.5 - 1 g/l

0.5 - 2 g/l

0.5 - 2.5 g/l    

0.5 - 1 g/l

0.5 - 1 g/l

0.5 - 2 g/l

0.5 - 2.5 g/l    

1

0.5 - 1 g/l

0.5 - 1 g/l

0.5 - 2 g/l

0.5 - 2.5 g/l

1

0.5 - 1.5 g/l

1 - 2 g/l

1 - 3 g/l

1 - 4 g/l

1,5 cm largo promedio.

En fermentación

En crianza

En fermentación

En crianza

> 2 mm > 1 mm Roble tostado 60% MT++, 40% especial

10 Kg en malla de infusión de polipropileno Food grade,

ganchos de amarre en los extremos.

La flexibilidad del formato permite la inserción en cubas de todo tipo y capacidad. Muy higénico y fácil de lavar.

10 kg bolsa para Chips;
15 kg bolsa para Arroz

y Granular Fino.

*Valores referenciales con fines informativos en base a promedios.
*Madera secada por más de 18 meses.

 

(Quercus Petraea)

Origen: Allier, Tronçais, Nevers, Vosges, 
Centro. Certificado PEFC.

F R E N C H  O A K
(Quercus Alba)

Origen: Pennsylvania, Missouri, Kentucky,
                     Ohio y Virginia.

A M E R I C A N  O A K

Origen: Rumania.
Certificado PEFC

C h e r r y
Origen: Rumania.
Certificado PEFC 
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1  ·  I n t e n s i d a d  b a j a

P U N T A J E  D E  I N T E N S I D A D

P E R F I L E S  A R O M Á T I C O S

8  ·  I n t e n s i d a d  a l t a

F r u t o s  r o j o s          E s p e c i A s          A h u m a d o          T o s t a d o s          V a i n i l l a          C o c o          C h o c o l a t e          C a f é          D u l Z o r          E s t r u c t u r a          P e r s i s t e n c i a

T O A S T

T O A S T

A ROM A S Y SA BOR ES
ROBLE FRANCÉS Y AMERICANO

87654321

A M E R I C A N
O A K

F R E N C H
O A K

Aporta chocolate, notas tostadas y ahumadas en todas las etapas de la guarda. 
 Se recomienda para realizar guardas largas con bajo aporte tánico.

Gran aporte en notas de vainilla, coco y chocolate y la sensación de dulzor en boca, teniendo su peak en los primeros 30 
días. Mejora la estructura y persistencia

L T 5 543 3 32 6 77 7

M T

H T 5 5 54 4 3 3 26 67

6 65 5 5 55 4 4 3 7

En guardas cortas tiene alto en coco, aporta vainilla, en guardas medias tiene aportes equilibrados de café, chocolate y boca suave.

L T

M T

H T

6 6 65 54 4 4 43 2

26 5 5 54 3 3 3 3 7

6 65 5544 3 317

Respeta la fruta aportando bajo tostado, ahumado y especias. En guardas de 30 días aporta dulzor y notas de 
chocolate, mejorando la estructura y persistencia.

Nuestro tostado más equilibrado, apto para guardas cortas y largas, por su suave entrega balanceada en el 
tiempo de aromas, así como el aporte tánico, 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. 

A M E R I C A N
O A K

F R E N C H
O A K

L T

M T

M T +

Este tostado aporta con notas sutiles de pastelería, coco, vainilla, biscocho y leves notas tostadas, respetando 
mucho la fruta. En guardas medias nos da dulzor en boca.

Tostado elegante, en nariz es el de menor impacto en notas tostadas, respetando la fruta. En boca aporta 
bajo dulzor en guardas cortas, acomplejando los vinos. 

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. Recomendación: Guardas medias

6 5 54 4 33 2 2 6 7

66 55 44 4 33 2 2

Este tostado al tener bajo aporte en notas ahumadas, respetar la fruta del vino y tener leves notas tostadas se 
puede guardar por periodos largos ganando en dulzor y estructura. Recomendación guardas medias a largas.

En guardas cortas (15 a 30 días) este tostado tiene un alto aporte  code co en nariz y dulzor en boca. En guardas medias y 
larga hay respeto por la fruta y en boca, estructura muy bien los vinos.

L T

M T

M T +

En guardas largas aporta vainilla en nariz y dulzor en boca. Siendo una de los tostados con menor aporte tánico.

66 5543 3 32 77

6 65 54 4 4 43 32

6 65 55 6 3 3 3 32

5 43 2 2 2 2 27 85
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