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PRODUCTOS AUTENTICOS
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Tostado
: . . Domado Domado
Referencia Descripcion o Opcion Vapor | Fuego
rado Camplex
— L e o AUSENCIA DE CARACTERES DOMINANTES : el vino adquiere la contribucion tactil,
Equr[}e :| pero equilibrada de los polifenoles de la madera, sin especiales interferencias L (M| <€ <_E
= aromaticas, dejando una sutil sensacion mineral. <D( C:K) QZ)
, B PIU < SN R
oA . . LA BARRICA MAS TRADICIONAL : una percepcion boisé fina y bien fundida, un perfil N (@) < QA O -
Orlng@]le ] tactil capaz de estimular la salivacién en un agradable equilibrio entre salinidad y M < — O —= NP
= sucrosidad. Acompania el vino dandole persistencia. O < — 2 o (@)
- = o (|7) o
— ~ _ - - e MANUFACTURA ESTRUCTURANTE Y CONSTRUCTIVA : confiere potencia y ﬂ 8 U>J L E
Tra Ne ‘ T&nnlque :I profundidad al vino gracias a la expresion tactil centrada en una densa trama tanica. M+ o <
= Agradable complejidad aromatica de la nariz, siempre en linea con el respeto varietal. =
o -
_ . - e _ “TERCIARIZACION” y UNTUQSIDAD : una manufactura particularmente energética y O
E [] pyfeu[ [ athue :I profunda engendra una amplia gama empireumatica (torrefaccion, gril, “goudron”, fF + &E) Solo Domado Fuego
- café) y una boca densa, compleja y concentrada. -
— _ 50 s _ SALINIDAD Y FUME : a pesar de un tostado muy enérgico, el trabajo de las deulas
S el ‘ Fu [ [ ] @@ j| con vapor confiere una mayor franqueza de boca, reduciendo la gama empireumatica vF Solo Domado Vapor
= y centrando los resultados en perfiles de salinidad y “fumé”.

Notas :

- Todas las Referencias son aplicables en la siguiente gama de barricas : Gascogne — Classic — Premium — GrandCru — La48 - Limited

- Domado Duelas Vapor = mayor sensacion de Verticalidad & Acidez en el vino, en relaccién con la referencia elegida
- Domado Duelas Fuego = mayor sensacion de Estructura & Persistencia en el vino, en relaccion con la referencia elegida

...................................................... Sélo para Equité - Originelle - TrameTannique
.............................................. Sélo para Equité - Originelle - TrameTannique

- Tostado Duelas C¢mp!éx = confiere mayor complejidad tactil/aromatica a la referencia elegida, gracias al uso de parametros de “cuisson” a la brasa (menos_calorimetria | mas tiempo de exposicién)

Tostado
. . . Domado Domado
Otras Referencias Descripcion Opeién Vapor | Fuego
Grado Campléx
N DULZURA Y CUERPOQ : apoya y revela las notas naturalmente dulces del vino,
%mm gracias a la seleccion de madera Sessilis, rica en polisacéridos y lactonas. GRD No Seleccionable
Contibucion polifenolica estructurante y desarollo de la salivacion.
VINOS BLANCQS Y DESTILADOS : estructuracion del la bocca muy delicada, debida
A O A C I A a la exigua presencia de polifenoles. Minima contribucion en el color, ligeras notas GRD No Seleccionable

aromaticas de miel y de salinidad gracias al especial tostado ‘rubio”. Perfil floral y de
hierbaluisa, revelables si se trabaja con lias finas (batonnage).
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