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Queremos lograr que nuestros productos sean la expresion fiel de
nuestra busqueda por entregar aromas y sabores que evoquen

& lasle o eleéame

Entendiendo la toneleria como el arte y la ciencia que trabaja la madera en la creacién de vinos,

TN Coopers busca responder a los cambiantes requerimientos de la enologia moderna a través de
innovaciones que permiten re-elaborar los procesos productivos segun las particulares necesidades de
sus clientes, para crear vinos cargados de personalidad.

Dado que los consumidores de vino esperan ser permanentemente sorprendidos con nuevas
experiencias, la industria se ha abierto a introducir innovaciones en la elaboraciéon de los vinos,
mediante la exploracién de nuevos conocimientos y aplicaciéon de nuevas tecnologias.

Acorde a esta tendencia, TN Coopers destaca por la permanente investigacion y desarrollo de nuevos

productos, que han derivado en nuevas y sofisticadas formas de unir el vino y la madera logrando
convertirse en una toneleria de prestigio mundial, con presencia en mas de 30 mercados.

14

c«COOPERS-



oMo 0 RGOS

H

«COOPERS-

Constante investigacion y desarrollo de nuevos productos que ayuden en la
creacion de vinos unicos de acuerdo a las especificaciones que pide cada enologo.

Desde la seleccion de materia prima hasta el producto final, TN Coopers se
preocupa de la exigencia y calidad en cada proceso, siempre apoyados con
tecnologia de punta y buscando nuevas innovaciones. Esto nos ha permitido
ofrecer hoy la tecnologia de Tostado por Conveccion en barricas: proceso unico
y patentado por TN Coopers, que logra una gama de tostados repetibles,
definidos y que permite expresar el mayor potencial organoléptico de la madera.

Para satisfacer las expectativas de todos sus clientes, TN Coopers propone una
amplia gama de productos que incluye barricas, fudres, taninos vy alternativos a
traves de su linea Origin.

Buscando la satisfaccion y respuesta precisa a o que busca el cliente, cada
producto es hecho a medida segun las especificaciones y necesidades
enologicas de cada uno.

Un valor transversal en TN Coopers, que se refleja en la permanente busqueda de
nuevas y mejores soluciones para alcanzar el nivel de excelencia que buscan nuestros
clientes, se hace estableciendo alianzas de investigacion y desarrollo con asesores,
nuestro propio equipo de enologia, clientes y a traves de trabajos de investigacion en
colaboracion con laboratorios, universidades y centros de investigacion.

Ademas, la empresa destina parte importante de sus recursos a la certificacion
de sus materias primas, control de calidad y trazabilidad, asi como también a los
procesos externos y asesoria a sus clientes.
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- TIPOS DEMADERA

BOSQUE Y MADERA

- Quercus Petraea o Quercus Sessilis

- Quercus Alba

- Quercus Petraea

- Robinia Pseudoacacia

- Prunus Avium
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MADERAS EXOTICAS

Dada su granulometria muy fina y abundante aporte de compuestos
deseados, se considera superior para el aporte a los vinos. Ademas,
cuenta con un nivel de elagitaninos de alta calidad, ideal para crianzas
largas en general. Se da principalmente en la region centro y noroeste
de Francia. TN Coopers selecciona los mejores bosques de las zonas
de Allier, Nevers, Vosges y Centre.

Certificado bajo PEFC.

El roble americano ha ganado una notable aceptacion entre endlogos
de todo el mundo. Aporta una liberacion mas rapida de aromas vy
ayuda a que los vinos pierdan su astringencia y dureza mas pronto, lo
que lo convierte en la madera predilecta para crianzas mas cortas.

TN Coopers se aprovisiona de las prestigiosas zonas de

Pennsylvania, Missouri, Kentucky, Ohio y Virginia.

Este roble se extrae de una seleccion realizada en bosques de
Rumania en la zona de los Carpatos. El tipo de grano trabajado es fino
y medio, que favorece la rapida liberacion de sus componentes
tanicos y la entrega de frescura aromatica.

Proveniente de Rumania, es la que confiere menor ambiente oxidativo
al vino de entre todas nuestras maderas exoticas. Tiene ademas un
bajo contenido de taninos extraibles, lo que la hace ideal para guardas
prolongadas. Presenta un alto contenido de aldehidos aromaticos
(vainillina y siringaldehido), y potencia notas especiadas con el tiempo.

Proveniente de Rumania, posee un bajo potencial antioxidante y una
alta concentracion de taninos condensados, lo que sumado a tostados
ligeros, la hace ideal para guardas cortas. Sus compuestos aromaticos
se acercan mas a notas frescas y especiadas.
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BOSQUE YMADERA

TRAZABILIDAD

Como parte del compromiso de excelencia, cada
producto que sale de TN Coopers es identificado con
un codigo unico, asegurando una completa trazabilidad
desde el bosque hasta la bodega de nuestros clientes.
De manera precisa y eficaz, es posible determinar:
caracteristicas y origen de la materia prima, lote,
maduracion, parametros y fecha de fabricacion, grano,
tostado, analisis y resultados de control de calidad. Esta
informacion es guardada en nuestros registros y se
traduce en un codigo unico por producto, permitiendo
identificarlo y rastrearlo desde su origen.

CERTIFICADO PEFC

PEFC (Programme for the Endorsement of Forest
Certification © Programa de reconocimiento de
Sistemas de Certificacion Forestal) que promueve la
gestion sostenible de los bosques para conseguir un
equilibrio social, econdmico y mediocambiental de los
mMismos, a traves de una politica de renovacion.

TN Coopers trabaja con proveedores de madera
francesa y europea que cuentan con certificacion PEFC.

CERTIFICADO ISO 9001:2015 BUREAU VERITAS

ISO 9001:2015 (International Standard Organization)
determina los requisitos para un Sistema de Gestion de
la Calidad (SGC).

TN Coopers esta acreditada bajo la norma ISO
9001:2015 desde el afio 2018 bajo el numero de registro
INN: 298.

&
&

180 9001 S
@

BUREAU VERITAS
Certification
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tivo del tostado es producir cambios moleculares en la composicion de la madera que es
tida al calor, permitiendo liberar aromas y sabores que son aportados al vino.

Al ser el tostado el paso mas critico y decisivo en la creacion de maderas con caracter, TN Coopers,
en el marco de su plan de I+D, ha desarrollado la techologia de tostado por conveccion en barricas.
Con ella, las barricas se tuestan dentro de un horno a convecciéon hermético, permitiendo un
tostado lento, suave y una penetracion sin precedentes.

La gran diferencia con el tostado a fuego directo es que este proceso es controlado con un
software exclusivo que permite predecir certeramente los resultados esperados del tostado en
términos de aromas y sabores. Esto abre una puerta para la industria del vino ya que hace posible
alcanzar lﬁtrseplicabilidad de cada producto.

¥
El software que controla y registra las temperaturas a las que circula el aire en contacto con la madera
es una herramienta fundamental ya que permite establecer recetas para cada requerimiento y
ofrecer un producto mas selectivo para los diferentes vinos.
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TRADITION

Tos S
LT/ MT-/MT / MT+ [/ HT

METODOS DE TOSTADO

En la linea de tostado tradicional, todas nuestras barricas son tostadas por
fuego directo. La concentracion de los compuestos que se degradan en esta
etapa esta dada por la intensidad de los tostados, con temperaturas que
oscilan de 180° a 240° C. Nos entrega sabores mas sutiles en los tostados
ligeros y medios, mientras que mas intensos en los tostados altos. Una
excelente opcion para quienes buscan barricas con un menor aporte a roble
y tostado y que quieren preservar los aromas frutales de los vinos.

TOSTADOS POR CONVECCION

Tecnologia exclusiva desarrollada por TN Coopers para su aplicacion en barricas. El horno a conveccion utiliza ciertos

principios termodinamicos claves para obtener una gama unica de tostados. En vez de solo enfocarse en las variables

tiempo y temperatura, el sistema trabaja bajo el concepto de entrega de energia térmica. Al hacer circular

meticulosamente aire caliente por elinterior de las barricas (y no fuego directo), se logra un efecto de tostado lento, suave

y homogeneo sobre toda la superficie de la madera. Mediante esta combinacion de variables podemos personalizar las
recetas para nuestros clientes, gracias a la replicabilidad de los resultados.

CONVECTION

CONVECTION

AMBROSIA

LT/ MT-/MT
Tostado Replicable

Gran aporte en estructura, persistencia en bocay, con el tiempo, comienza a
aumentar su aporte de dulzor.

Odysé se caracteriza por manejar una relacion directa entre las temperaturas
de tostado y el aporte fenolico de las maderas, sin importar su origen
botanico. El resultado; un bajo aporte de taninos para los tostados de
temperaturas mas elevadas, y un alto aporte para los tostados mas bajos. Este
es el tipo de tostado con mayor aporte de compuestos fenolicos. El dulzor
puede ser ajustado segun la receta del tostado.

Este tipo de tostado consiste en una conveccion mas prolongada por
circulacion de aire caliente. Al aumentar el tiempo de tostado y mantener las
temperaturas, se logran tostados mas suaves en boca, predominando
inicialmente los sabores dulces, para luego dar paso a la entrada de especias,
la cuales pueden derivar a notas ahumadas y tostadas segun la receta.
Estructura y persistencia son un rasgo marcado para esta linea.
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BARRICAS

TN Coopers ofrece total customizaciéon para cada endlogo, dependiendo
de sus necesidades y elecciones en cuanto a tiempo de crianza, aporte de
estructura tanica y desarrollo de aromas puntuales en cada vino.

GRANO FINO (GF)
SECADO: al aire libre por un periodo de 24 a 36 meses.

TIPO DE ROBLE:
100% Certificado bajo certificacion PEFC.

Seleccion de Bosques: Allier, Nevers, Vosges
y Centre.

100% seleccionado.
Seleccion de bosques: Pennsylvania, Missouri,
Kentucky, Ohio y Virginia.

Seleccion de bosques de Rumania y Hungria.

Origen: Rumania

TAMANOS DE BARRIL:
225L - 228L - 265L - 300L - 500L

3
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Barricas construidas con distintas

combinaciones de maderas.

- Roble Francés
- Roble Americano
- Roble Europeo

- Acacia
- Cherry

TOSTADOS DISPONIBLES:

TRADITION

CONVECTION

CONVECTION

AMBROSIA

15




BARRICAS - FINESSE BARRICAS DE FERMENTACION

- FINESSE BARRICAS DE FERMENTACION

Desarrollada especialmente para fermentar los mejores vinos. Convencidos de
que cada vino merece una solucién a su medida, TN Coopers ofrece la posibilidad
de armar la barrica de acuerdo a las exigencias de cada enélogo, teniendo a
disposicion la seleccidon de accesorios, roble y tostados.

Nuestra barrica Finesse es una barrica especialmente pensada para crianzas largas,
elaborada exclusivamente con duelas minuciosamente seleccionadas de roble
francés certificado, con grano de maxima fineza, y secado por mas de 36 meses. —_

* GRANO EXTRA FINO (GEF) GRANO FINO (GF)
* SECADO: al aire libre por un periodo de sobre 36 meses. SECADO: al aire libre por un periodo de 24 a 36 meses.

- TIPODEROBLE: FRANCIES TIPO DE ROBLE: - Tapa Full Inox 316
100% Certificado bajo certificacion PEFC.

Originario de Allier, Nevers, Vosges y Centre.

100% Certificado bajo certificacion PEFC.
Seleccion de Bosques: Allier, Trongais, Nevers, Vosges
y Centre.

- Tapa Pequeia Inox 316

- Filtro Inox
100% seleccionado.
Seleccion de bosques: Pennsylvania, Missouri, - Ruedas para Rotacion de Barrica
Kentucky, Ohio y Virginia.
- Tapon de Silicona para

Seleccion de bosques de Rumania y Hungria. ..
q 4 I Fermentacién — Food Grade

Origen: Rumania

* TOSTADOS DISPONIBLES: TAMANOS DE BARRIL: TOSTADOS DISPONIBLES:
225L - 228L - 265L - 300L - 500L TRADITION CONVECTION

- TAMANOS DE BARRIL: -
225L - 228L - 265L - 300L TRADITION | CONVECTION | CONVECTION

Z__ MISTRAL 0DYSE ABEOSA ' AMBROSTA

.
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SPECIAL TOASTS

Ademas de nuestros niveles de tostado estandar como LT, MT o HT, entre otras,

en TN Coopers hemos desarrollado recetas especificas para perfiles particulares
de madera. Gracias a la exclusiva tecnologia de tostado por conveccién en barricas,
somos capaces de potenciar atributos especificos con estas recetas customizadas.

TIPO:
Este tostado se caracteriza por mejorar la estructura tanica de los vinos, haciéndolos mas “largos”, pero

siempre respetando la fruta. Esto gracias a la muy buena integracion que se obtiene en el mediano y largo
plazo entre la madera/tostado y el vino en si. Ideal para variedades tintas con taninos suaves, como
Carmeénere y Malbec.

De todas nuestras recetas, es la que mas realza la fruta, tiene el menor caracter tostado y una de las
menores astringencias. Mejora la estructura, la sensacion en boca y potencia el frescor. Es la candidata
perfecta para la crianza de vinos blancos, e ideal para variedades delicadas, como Pinot Noir y Chardonnay.

TAMANOS DE BARRIL:
225L - 228L - 265L - 300L - 500L
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OAKYVIN

TN Coopers reconoce la importancia de los productos alternativos ya que representan una
herramienta enolégica y equilibrada de roble 100% seleccionado, tostado por conveccion,
con todas las precauciones para asegurar nuestros estrictos estandares de calidad.

ORIGIN
"

Ciencia, tecnologia y una seleccién inigualable de
materia prima que logra entregar una respuesta enolégica
de alta gama para el intercambio entre el roble y el vino.

Nuestros alternativos se encuentran disponibles en:

ROBLE AMERICAND

ROBLE FRANCES

POWDER

*ORIGIN-

RICE

*ORIGIN-

Pequenas particulas menores a 2mm, sin bolsa de infusion.
Generalmente usado en la etapa de vinificacion, con
agregado directo en la molienda. También se usa en
algunos casos antes del embotellado, donde su gran
superficie de contacto aporta rapidamente sus caracteres
al vino.

Particulas de entre 2mm y 8mm, sin bolsa de infusion. La
velocidad de transmision es mas gradual. Se adiciona
también en la primera etapa de vinificacion, de agregado
directo en molienda. O para dar un toque final y rapido al
vino antes de ser envasado.

Astillas con particulas superiores a los 15mm vy hasta los
20mm. Pueden utilizarse en cualquier etapa, pero
generalmente se aplican en una etapa intermedia cuando

CHIPS se dispone de mas tiempo y el aporte de sus componentes
“ORIGIN- es gradual y permite regular su uso. Utiliza una malla de
ACACIA ' infusion food grade con ganchos que permite amarrar y
sujetar de facil manera dentro del tanque.
CHERRY Otorga complejidad aromatica, volumen y estructura al vino.

4
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VINTAGE BLEND

*ORIGIN-

Su composicion corresponde a una mezcla de Roble 60% tostado MT++ y 40% sin
tostar. Receta unica. Dependiendo del resultado esperado, sera el formato elegido

(polvo, arroz o chip).
*No disponible en Acacia ni Cherry.

3
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VINIBLOCK

*ORIGIN-

71G ZAG

*ORIGIN®

VINIBLOCK

Combinacion unica de pequerios cubos de roble
100% seleccionado, con la receta de tostado
elegida. Pueden ser introducidos en cualquier tipo
de contenedor, favoreciendo una @ rapida
integracion de la madera.

Durante la fermentacion, Viniblock aporta al
esquema tanico para una mejora considerable
en estructura y complejidad. En la etapa de
Crianza —aparte de ganancias en estructura y
elegancia —contribuye a la proteccion de los
colores, también aportando aromas y sabores
asociados al tipo de roble y nivel de tostado.

RENOVADORES DE BARRICAS

Meétodo que refuerza el aporte del roble en barricas
usadas, intensificando los perfiles organolépticos.
De facil uso, se introduce por el agujero de la
barrica sin necesidad de desmontar los fondos. 20
pares de duelas en malla de polietileno para un
mejor manejo en barricas.

e Tamano: 25x 3,0 x 1,1 cm

DUELAS

Flexibilidad a toda prueba. Permite mezclar robles, niveles de tostado y eleccién de superficie de
contacto vino-madera. De rapida y facil instalaciéon y desmonte.

INSERSTAVE
SYSTEM

*ORIGIN®-

Este sistema cuenta con una estructura de acero inoxidable
y auto soportante que es adaptable y permite la instalacion
en cualquier tipo de contenedor, independiente de su
capacidad, mientras que la posicion vertical de las duelas
deja que el mosto y los hollejos se muevan libremente
cuando se decide usar durante la fermentacion en tinto. Al
permitir la fermentacion y guarda de vino, se consigue una
mejor integracion entre mosto y madera.

 Disponible en duelas de 1,5 a 3 mts de largo.

SHORTSTAVE
FAN STAVES

*ORIGIN-

BARREL STAVES

*ORIGIN®

Sistema de insertos disefiado para obtener un
mejoramiento de los vinos en barricas usadas.
Consiste en 2 paquetes de duelas, que se adaptan
facilmente al tamarfio de la barrica y a la superficie
de contacto deseada. El sistema se introduce por
el fondo superior de la barrica y se monta
verticalmente. Aparte de ser mas segura, esta”
configuracion no obstaculiza la boca, o que
facilita el uso de sistemas de lavado, llenado y
vaciado; tampoco interfiere con los "batonnages’

-2

H

cCOOPERS-

Sistema para distintas aplicaciones con una flexibilidad a
toda prueba, permitiendo mezclar los dos robles y cualquier
nivel de tostado. También cuenta con gran flexibilidad en la
superficie de contacto vino-madera.

Disponible en dos tamanos:

SHORTSTAVE SYSTEM
e Tamano duelas: 100 x 13,5x 1,1 cm

MINISTAVE SYSTEM
e Tamano duelas: 95 x5 x 0,7 cm

TOSTADOS

» Segun las preferencias del endlogo, contamos con los siguientes tostados disponibles:

1. CONVECTION

2. LONG CONVECTION

3. FRESH PLUS

4. SWEET PLUS

De todos nuestros tostados, es el que mas realza la fruta, tiene el menor caracter tostado y
una de las menores astringencias. Mejora la estructura, sensacion en boca y potencia el
frescor. Este tostado es el candidato perfecto para la crianza de vinos blancos, ideal para
variedades delicadas como Pinot Noir y Chardonnay.

Rapido e intenso aporte de aromas a coco y dulces como vainilla en guardas cortas.
Estructura los vinos de muy buena manera. |[deal para vinos que requieren ganar estructura y

final en corto tiempo.
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Tudres

Para la fermentacién de la uva o envejecimiento del vino

'I1
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FUDRES

- FUDRES

Nuestra linea de fudres y tinas de roble fabricados en Europa, buscan entregar un sutil aporte aromatico y una especial
microoxigenacién adaptada para la crianza y la vinificacion. Tostados segun pedido.

- GRANO FINO (GF)
+ SECADO: al aire libre hasta 10 meses por cada centimetro de espesor.

- TIPO DE ROBLE: ROBLE ESLAVONIO
100% seleccionado de origen certificado.

ROBLE AUSTRIACO

100% seleccionado de origen certificado.
ROBLE ALEMAN

100% seleccionado de origen certificado.
ROBLE FRANCES

100% selecciondo de origen certificado.

14
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- TAMANOS DE BARRIL:
Desde 1.000 litros.

- FORMATOS:
OVALADO

REDONDO

TINA

* TOSTADOS DISPONIBLES:
SIN TOSTAR ’ SUAVE MEDIO

25
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PRESENCIA INTERNACIONAL

- PRESENCIA

INTERNACIONAL

+ Chile
Casa Matriz
+56 2 2460 0500
info.cl@tncoopers.com

 Argentina
Sucursal/Oficina de Ventas
+54 261 496 5701
info.ar@tncoopers.com

* Estados Unidos
Sucursal/Oficina de Ventas
+1 707 996 5600
info.usa@tncoopers.com

H
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- Italia
Sucursal/Oficina de Ventas
+39 055 012 6694
info.it@tncoopers.com

- Sudafrica
Sucursal/Oficina de Ventas
+27 74 115 7083
info.za@tncoopers.com

Encuentra mas informacion en:
tncoopers.com/tnworldmap

® Oficinas Regionales

— o @ Distribucion —

OFICINAS COMERCIALES CASA MATRIZ TN COOPERS - CHILE
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