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Nuestra barrica Finesse aporta toda la elegancia aromatica
para crianzas largas de grandes vinos

Una barrica de alta sama especialmente desarrollada para 2ey
8 I I ! Grano Extra fino <1,5 mm

crianzas largas. Gracias a sus especificaciones técnicas. asegura
una mejor tasa de intercambio de oxigeno lento y moderado. que
entrega la maxima riqueza aromatica, estabilidad de color y T
profundidad de paladar, permitiendo una mayor polimerizacién 2// Secado al aire libre sobre 36 meses
de taninos en el tiempo.
osques senoriales de mas de anos.
Bosq lesd de 180
. . ; e / \  Cultivados bajo la técnica Haute Futaie
Esta especie presenta una importante contribucion { \ : - : e
i . . L | Origen*: Allier,Trongais, Nevers,Vosges, Centre
aromatica, compleja, elegante y equilibrada. Aporta acidos
rendlicos v taninos elaeic : i buir d *Seleccion espeafica de bosques segtn disponibilidad.
fenolicos y taninos elagicos, que permiten contribuir de &

mancra importantc a 12\ estructura (1C1 vino,

( @,'; Certificado PEFC

DIMENSIONES 160 L 225L 228 L 265L 300L

Altura {mm) 945+ 5 945 + 5 : 87555 S50 RS ESHEL 5
Fondo @ (mm) 440 +5 530+5 555+5 560 + 5 595+ 5
Centro @ (mm) 535 &5 685+ 5 720+ 5 735 5 7ZB55ES
Espesor Duelas (mm) 27+ 2 27+ 2 : 27+ 2 27 +2 27+ 2
Espesor Fondo (mm) 27+ 2 27+ 2 : 27+ 2 27+2 2742
Ancho Boca @ (mm) 50 50 50 50 50
Cantidad de Duelas 26 +2 30+2 | 30+2 32+2 34+2
Cantidad de Zunchos 8 8 8 8 8

Peso (kg) 385+1 46 +1 47 +1 48 +1 56 +1
Superficie de contacto 1,65/1,70 m* 2,05/2,10 m’ 2,09/215m® | 235/240m° | 244/2,50 m’

Valores de referencia con fines informativos. Producto hecho a mano, las medidas pueden variar,
*Todos nuestros barriles incluyen un tap:")n de silicona de grado alimenticio blanco.
* Disponible bajo pedido: Kosher y sin gluten.

* Por favor contactenos para mas informacion
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Tostado -

Persistencia

Chocolate

Tanino

Estructura

Vainilla

*Testigo: Cabernet Sauvignon
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SISTEMA DE TOSTADO POR CONVECCION

Exclusivo software desarrollado y patentaclo Po‘rTN Coopers.

Mediante el uso de I)I'incil)iuq termodinamicos, este sistema traimj"n en torno al ﬂujo de aire caliente, controlando las temperaturas

a través del interior de las barricas. Tostado Icnt() suave, h()m()gcnco ¥ de mavor 1)011&‘tlau<)n Permite la 1)c1s<)naf1/au<)n u)mp}c a

del proceso, asegur ando asi la Icl)hcahlh(|1(| de los resultados en todo momento.

CONVECGTION

Tostados: LT/ MT/MT+/HT
b g
BUNVECTI N .é'
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Tostados: LT/MT/MT+

TRADITION

Tostados: LT/ MT/MT+/HT

Mayor proporcion de ciertos compuestos fenolicos 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
(|isp<mihifi(|a(| de 1)()Iisacéri(|()s de la madera que son transferidos al vino. Esto se traduce en una
mayor sensacion de volumen en boca.

Tostados 1)1‘<)I<)nga(|<)s que van desde 3 a 6 horas. El aporte gradual y cc]uifilvrad() en el tiempo
de compuestos fendlicos y aromas al vino permite recomendar esta linea para tiempos de
crianza prolongados. La marcada sensacién de concentracion, persistencia en boca y potencia
aromatica, representan un atributo icénico para esta linea de tostado.

SISTEMA DE TOSTADO POR FUEGO

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

Chauffe a Coeur, “tostado al corazén”. Humedecemos la roseta con : agua (aflcntc pur ificada,
calentandola en una camara de vapor para abrir los poros, y finalmente, aplicando un
cuidadoso tostado de afinamiento. Nuestro proceso agua-vapor facilita el (|<)Ha(|()} elimina
cuak]uicr residuo remanente de resina. Aporta coml)}cji(lad, suavidad en taninos, permanencia
de la fruta y notas dulces.

WWW.TNCOOPERS.COM




