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BARRICAS SPECIALTIES

CO0O OPERS:-

~ ACACIA =

|deal para preservar la fruta y mantener los vinos frescos.

Proveniente de Rumania, la madera de acacia,
también es conocida como falsa acacia. Se
caracteriza generalmente por su bajo contenido de
taninos extraibles y un mayor ambiente reductivo.

Esta especia contribuye con un alto contenido
de aldehidos aromaticos, asociados con notas de
vainilla y potencia las notas florales con el tiempo.

En vino blanco confiere cualidades aromaticas,
mejora la fruta y entrega caracter floral y en vino
tinto las notas especiadas.

@DIMENSIONES 2251 \ 228 L

Altura (mm) 945 + 5 875+ 5
Fondo (mm) 530+ 5 555+ 5
Centro (mm) 660 + 5 720 + 5
Espesor duelas (mm) 27+ 2 27 + 2
Espesor Fondo (mm) 27 + 2 27 + 2
Ancho Boca (mm) 50 50
Cantidad de Duelas (N9) 30+ 2 30+ 2
Cantidad de Zunchos (N29) 6 6
Peso (kg) 52 +1 53 +1

* Todas nuestras barricas incluyen tapon de silicona.
* Consultar por otros formatos.
* Disponibles bajo pedido: barricas Kosher y barricas sin gluten. Consultar por condiciones.



PERFIL SENSORIAL

Especias

Ahumado

Tostado Vainilla

Persistencia Coco

—A— Convection LT
—&— Long Convection LT
—m— Sweet Plus

—— Testigo

Tanino Chocolate

Estructura Café

Dulzor

LINEAS DE TOSTADO

SISTEMA DE TOSTADO POR CONVECCION

Exclusivo software desarrollado y patentado porTN Coopers.

Mediante el uso de principios termodinamicos, este sistema trabaja en torno al flujo de aire caliente, controlando las temperaturas
a traves del interior de las barricas. Tostado lento, suave, homogeéneo y de mayor penetracion. Permite la personalizacion completa
del proceso, asegurando ast la replicabilidad de los resultados en todo momento.

CONVECTION

Tostados: LT/ MT-/MT/MT+/HT

Linea Convection: Mayor proporcion de ciertos compuestos fenélicos que contribuyen a
una mayor sensacion de estructura en vinos tintos, como también a una mayor capacidad de
mantener y fijar el color en el tiempo. El tiempo y temperaturas disefiadas para esta linea,
contribuyen con una mayor disponibilidad de polisacaridos de la madera que son transferidos al
vino. Esto se traduce en una mayor sensacion de volumen en boca.

CONVECTION Mok
COVECTON -}

Tostados: LT/ MT-/MT/MT+

Linea Long Convection: Tostados prolongados que van desde 3 a 6 horas. El aporte gradual
y equilibrado en el tiempo de compuestos fenélicos y aromas al vino permite recomendar esta
linca para tiempos de crianza prolongados. La marcada sensacion de concentracion, persistencia
en boca y potencia aromatica, representan un atributo iconico para esta linea de tostado.

TRADITION

Tostados: LT/ MT-/MT/MT+/HT

SISTEMA DE TOSTADO POR FUEGO

Esta barrica debe su caracter unico a un ancestral proceso de tostado francés, llamado

Chauffe a Coeur, “tostado al corazon”. Humedecemos la roseta con agua caliente purificada,
calentandola en una camara de vapor para abrir los poros, y finalmente, aplicando un
cuidadoso tostado de afinamiento. Nuestro proceso agua-vapor facilita el doblado y elimina
cualquier residuo remanente de resina. Aporta complejidad, suavidad en taninos, permanencia
de la fruta y notas dulces.
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