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-DOGHE -

PRODOTTI ALTERNATIVI DI ROVERE

PER L’ INVECCHIAMENTO DEI MIGLIORI VINI

Per soddisfare le richieste relative a strutture con doghe piu corte, TN Coopers ha sviluppato
un sistema di applicazioni diversificate, permettendo una flessibilita completa e consentendo

di combinare rovere americano e francese, oltre alla scelta di qualsiasi tipo di tostatura.
Il sistema garantisce inoltre una grande adattabilita della superficie di contatto vino-legno.
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(Quercus Petraea)

Origene: Allier, Trongais, Nevers, Vosges,
Centro. Certificado PEFC
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AMERICAN O0AK
TGuercas Aloa CILIEBD ACACTA
Origene: Pennsylvania, Missouri, Kentucky, Origine: Rumania Origine: Rumania
Ohio e Virginia. Certificato PEFC Certificato PEFC

DIMENSIONI INSERSTAVES ! . SHORTSTAVE MINISTAVE
2 N
FORNIATO 15-20-24-27-30mts 1 mts 0,95 mts
(Lunghezza)
DHWENSIONI 13,5cms*11cms 13,5cms*11cms 5cms*0,7cms
(spessore)
Possibilita’” di realizzare una struttura autoportante o fissata nel serbatoio il acciaio inox tipo 316L.
STRUTTU RA Adattabile a tutti i tipi e capacita di botti. Facile da installare, smontare e lavare
Libera o montate su una struttura costruita su misiira
INSTALLAZIONE
PERIODO DI USO 3-12 mesi 3 - 8 mesi 3-6 mesi
FASI Fermentazione e invecchiamento Fermentazione e invecchiamento Fermentazione e invecchiamento
USI 3-4 2-3 1-2
~ 14-19-23-26-29Kg(RF)/ \ \
PESO 17-23-28-31-35Kg (RA) 1Kg (RF) /1.2Kg (RA 200 gr (RF) / 250 gr (RA)
SUPERFICIE
CONTATTO (m*/unit) 0.7 (Inserstave 2.4 mts) 03 01
CONFEZIONI 10 Doghe 10 Doghe 50 Doghe

Valori di riferimento a scopo informativo. Prodotto fatto a mano, le misure possono variare.
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*AROMI E SAPORI -

ROVERE FRANCESE E AMERICANO

;
Note di vaniglia, cocco e cioccolato con una sensazione di dolcezza in bocca che ha il suo apice nei primi 30 giorni.
Migliora la struttura e la persistenza.
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Per brevi periodi di affinamento apporta sentori di cocco e vaniglia, per periodi medi conferisce note equilibrate di caffé e cioccolato
oltre alla morbidezza in bocca.

Conferisce sentori di cioccolato, note tostate e affumicate in tutte le fasi dell'affinamento.

B U N V E C -|_ | U N Si raccomanda per affinamenti lunghi e con un basso apporto tannico.

Rispetta I'aroma fruttato con un basso sentore tostato, affumicato e di spezie. In breve tempo contribuisce alla dolcezza
e conferisce note di cioccolato, migliorando la struttura e la persistenza in bocca.
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La nostra tostatura piu’ equilibrata, adatta per ogni affinamento grazie all'apporto morbido e bilanciato nel tempo
diaromi e tannini che conferiscono una media struttura ai vini.
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Apporta un sentore di caffe, spezie e note affumicate. In bocca ha sapori intensi e persistenti. Struttura media.

Per affinamenti brevi (15-30 giorni) questa tostatura conferisce un forte sentore di cocco al naso e dolcezza in bocca.
Per affinamenti medio-lunghi rispetta I'aroma fruttato in bocca e dona struttura ai vini.
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Per affinamenti lunghi conferisce un sentore di vaniglia al naso e dolcezza in bocca essendo una delle tostature
con il minor apporto tannico.

N G Apportando un basso sentore di note affumicate, questa tostatura rispetta I'aroma fruttato del vino con una leggera nota tostata
U N € puo’ essere usata per affinamenti lunghi guadagnando in dolcezza e struttura. Indicata per affinamenti medio-lunghi.
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Questa tostatura conferisce un sottile sentore di pasticceria, cocco, vaniglia e leggerissime note tostate
rispettando I'aroma fruttato. Conferisce dolcezza dopo affinamenti medi.
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Tostatura elegante, con un sentore minimo al naso di note tostate, rispetta I'aroma fruttato del vino.
In bocca apporta complessita ed eleganza al vino.
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Questa tostatura rispetta |'aroma fruttato. E' ricca di note speziate ma conferisce un basso apporto di note affumicate.
In bocca risaltano sapori intensi e persistenti. Raccomandata per affinamenti medi.

PROFILI AROMATICI
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