





PORQUE OS SEUS VINHOS MERECEM AS MELHORES MADEIRAS,

DESCUBRA A NOSSA GAMA OENOCHENE PREMIUM,
DESCUBRA QUALITY ONE

— ~0OC—

O CARVALHO, UMA NOBRE ARVORE,
desde sempre um excelente aliado do vinho,
permite melhorar profundamente a composicdo e a qualidade dos vinhos.

Esta alguimia que se cria enfre a madeira e o vinho, tornando-o mais harmonioso, elegante, equilibrado
e mais frutado, permite revelar toda A SUA COMPLEXIDADE.

Para Ihe apresentarmos um produto de elevada qualidade, somos parceiros dos maiores “merrandiers”

e as nossas madeiras séo provenientes DAS MAIS BELAS FLORESTAS DE FRANCA (Bercé, Les

Bertranges, Compiégne, Troncais,..).
Estes territorios recheados de histéria, identidade e qualidade, aportam aos carvalhos um

6timo equilibrio para ACOMPANHAR A MATURACAO DE GRANDES VINHOS.

Os “‘merrcins” que selecionamos para a gama Quality One beneficiam de uma maturagdo ao ar livre
durante 36 meses. Esta maturacdo da madeira, essencial para a eliminacéo de compostos tanicos em
excesso, permite revelar todas as caracteristicas organoléticas e aromas que até entéo eram inodoros.

Deste modo Quality One apresenta-lhe as melhores madeiras de Franca para os seus melhores lotes.




A gama Quality On_e, & um lote das melhores
MADEIRAS DE GRAO EXTRA FINO

e de diferentes tostas mais qualitativas para originar
os diferentes perfis.

O INOVADOR PROCESSO DE TOSTA por convecgcdo que desenvolvemos € o resultado dos nossos
estudos de 16D que permite uma penetragcdo do calor até ao nicleo da madeirq, repartindo o calor de
forma homogénea.

Durante o agquecimento das madeiras enologicas as polioses da madeira (maioritariamente celulose e
hemicelulose) transformam-se em compostos furdnicos (notas de caramelo, tosta), compostos endlicos
(sucrosidade, pao tostado), aldeidos fendlicos (baunilha, especiarias, notas balsamicas), metil-lactonas (casca de
coco, notas resinosas).. e os diferentes niveis de tosta permitem uma adaptacdo a cada perfil.



UMA AMPLA GAMA AROMATICA
PARA MAIOR
QUALIDADE DOS VINHOS

Lotes de diferentes tostas desenhados

para obter os seguintes perfis:

REALCA A FRUTA dos seus vinhos,
diminui as sensacoes vegetais ou
herbdceas, aumenta substancialmente
a sucrosidade. Perfil guloso e de grande
aptidéo gastronémica.

HAss
e

REVELA A COMPLEXIDADE
ROMATICA, exalta o volume e a
estrutura dos seus vinhos. Perfil de

madeira classico.

Mier

AUMENTA A MINERALIDADE dos seus Iofé%ﬂ
realca as notas de silex e frescura
aromdatica. Bastante elegante no nariz, com
suave nota fumada e mineral
(“barrica usada”) e com final de boca
ongo e persistente




UM NOBRE ESTAGIO
DOS SEUS MELHORES VINHOS,
COM MADEIRAS
DAS MAIS BELAS FLORESTAS DE FRANCA,
PARA UMA MAIOR COMPLEXIDADE.
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$# UMA SELECAO DE MADEIRAS DE QUALIDADE PREMIUM
# UM PROCESSO DE TOSTA INOVADOR

’ 3 NIVEIS DE TOSTA: Ligeiro, Médio e Forte

$# 3 ASSEMBLAGES: DOUCEUR, TRADITIONEL E MINERAL
$# AS ADUELAS PREMIUM COM 27MM DE ESPESSURA

$# QUALITY ONE ESTA DISPONIVEL EM APARAS,
MICROADUELAS, BLENDS, KIT BARRICA E ADUELAS

27 mm#



Novas técnicas de tosta sdio estudadas com regularidade para inovar,
descobrir novos perfis aromaticos e deste modo criar novos produtos.

Regularmente os nossos produtos séo testados em vinhos
no nosso laboratério de 16D, Esta experimentacdo permite determinar as
melhores misturas possiveis entre as diferentes castas e os produtos
Oenochéne.

OS NOSSOS ENOLOGOS ESTAO DISPONIVEIS PARA O
ACONSELHAR E EM CONJUNTO ENCONTRARMOS AS
MELHORES SOLUCOES PARA OS SEUS VINHOS.

CONTACTE-NOS
CGNOCHENE : 371, rue de la Jasse - ZAC Fréjorgues EST

34130 MAUCUIO - FRANCE
Tél.: +33 467 156 660 - mail : contact@oenochene.com
o facebookf/oenochenecom

® linkedin.com/company/ocenochene.com
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