MADERA DE ROBLE PARA LA ENOLOGIA

Endlogos, los Arquiitectos del vino
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Para la seleccién y el suministro de nuestra
madera, hemos establecido sélidas asociaciones con
fabricas de duelas que garantizan la REGULARIDAD,
LA CALIDAD Y LA TRAZABILIDAD DE ROBLES.

Nuestros productos estan destinados a todos los profesionales del sector del vino : Bodegas cooperativas, fincas
vinicolas, comerciantes, comercializadores.

Distribuimos nuestros productos directamente en Francia y también los exportamos a todo el mundo: Espafia, Italia,
Portugal, Marruecos, Tunez, Argentina, Alemania, Europa del Este...

Puede
utilizarse para
la produccién

Utilizamos diferentes especies segulin su origen

- para el Roble Francés
- para el Roble Americano

A LO LARGO DEL PROCESO DE PRODUCCION, LA MADERA SE
PROCESA DE FORMA RESPETUOSA CON EL MEDIO AMBIENTE, DE
FORMA NATURAL Y SIN UTILIZAR PRODUCTOS QUIMICOS.

Las maderas proceden exclusivamente de robles madurados al aire libre
durante un periodo de 24 a 36 meses. Durante esta etapa se producen una

~serie de reacciones fisicas y quimicas que son esenciales para refinar la
calidad del roble.

La maduracion también permite que la madera pierda su exceso de
compuestos tanicos desagradables y desarrolle su potencial aromatico

‘mediante la transformacion de precursores de aromas hasta entonces
inodoros.




Endlogos, los Arquittectos del vino

Nuestro equipo de endlogos, que fundd (Enochéne en 2006, ha adquirido una especializacion unica en la
producciéon de maderas enolégicas que ofrecen los mejores componentes del roble para la elaboracion de sus
vinos.

Combinada con una rigurosa seleccion de robles de primera calidad, la innovaciéon del proceso que hemos
desarrollado reside en el sistema de tostado suave por «conveccién del nticleo» y homogéneo. Al ofrecer una variabilidad de
temperatura que va de 100° a 300° e inducir el uso de aire ventilado, nuestro sistema de tostado permite potenciar al
maximo las cualidades de la madera utilizada.

Para ello, contamos con nuestro propio departamento de investigacién y experimentamos regularmente con nuevas
técnicas de tostado con el fin de innovar y descubrir nuevos perfiles aromaticos para crear nuevos productos.

Gracias a este saber hacer, fruto de un riguroso trabajo de I+D
y de mas de 15 ainlos de experimentacion,
(Enochéne aporta soluciones a sus problemas.

Nuestro endlogos le acompaian y participan en la estructuracién de sus vinos mediante el estudio de la eleccién del mejor
producto (virutas, microduelas o duelas), su dosificacion, la definicién de la fase 6ptima de incorporacion de la madera en
funcién del perfil de vino deseado, y todo su proceso, a través de la cata.

En efecto, nuestra bodega experimental nos permite probar nuestros productos directamente en los vinos y determinar
los mejores ensamblajes posibles con las distintas variedades de uva.

Gracias a nuestros productos,
acompafiamos y asesoramos a nuestros clientes
para desarrollar o crear vinos placenteros,
nuevos vinos,

y suscitar nuevos deseos de consumo.




NUESTROS TOSTADOS

Nuestro innovador sistema de calentamiento por conveccidon garantiza una buena reproducibilidad y un tostado homogéneo
en el nucleo. Durante el tostado, los polidsidos de la madera (principalmente celulosa y hemicelulosa) se transforman en
compuestos furanicos (notas de caramelo, nostas tostadas), compuestos endlicos (dulzor, pan tostado), aldehidos fendlicos
(vainilla, especiado, amaderado) o compuestos metil-lacténicos (coco, amaderado)...

Este proceso de tostado permite revelar la sucrosidad de los vinos, o subrayar el volumen, asi como la longitud en boca, y
también ofrece la posibilidad de obtener una paleta casi infinita de aromas, desde las notas de vainilla a las de chocolate,
pasando por notas de pan de especias y moca, segun el perfil de tostado.

PARA RESALTAR ESTOS DIFERENTES AROMAS,
HEMOS CREADO UNA GAMA DE PERFILES DE TOSTADO

Frescura, amargor eliminado, color estabilizado, oxidacion limitada
Afrutado, volumen, estructura, complejidad
$ & sweety Vainilla, moca, estructura, complejidad
$ & ¢ HARMONY Amaderado fino y armonioso, redondez
*ﬁ “} “’ COMPLEXITY Complejidad aromatica, notas tostadas, chocolate
*’* ‘“ {" INTENSITY café, chocolate blanco, sucrosidad e intensa persistencia aromatica

MADERA ENOLOGICA VIRUTAS/CHIPS | MICRODUELAS/BLOCKS |  DUELAS 7, 12 MM

12327

Nuestra gama de piezas de madera, ya sean de roble
francés o americano, esta disefiada para adaptarse a una
gran variedad de recipientes y técnicas de vinificacion o
crianza. Estas piezas estan disponibles en todas las
intensidades de tostado, garantizando un perfecto control
del perfil aromatico.

Su eleccién dependerd Facilidad de uso 4 4+ +
del tiempo de que disponga para -
P q . ponga p Economia ++ ++ +
madurar sus vinos en antes de
Fineza aromatique ++ ++ +++

comercializarlos en,

del presupuesto de que disponga Aporte de Oxigeno al vino + + +++
y de la calidad que desee.

Tiempo de contacto Corto 2 meses Medio 3 meses Largo 4 meses

Conditionnement | Red de infusion 5 Kg | Red de infusidn 5 Kg 25 6 50 unidades

“La gama FRUITY ofrece madera sin calefaccidn, sin notas tostadas



MEZCLAS DE VINIFICACION

Mezcla de diferentes origenes de

madera y diferentes tostados, las mezclas
de virutas ayudan a aumentar el potencial
de sus uvas.

Desarrolladas para responder al pliego
de condiciones de cada variedad de uva
y a las diferentes técnicas de vinificacidn,
la dosificacion se definird en funcién de
sus expectativas, entre 1y 4 g/I.

LA GAMA EASY

¢

NUESTROS PRODUCTOS
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VINO DEPRENSA 8 VINO DE
COSECHA THERMOMIX
BOTRITIZADA,
COSECHA MUY

VINO MPC,
CARIGNAN,
MARSELAN,
PETIT VERDOT,
CABERNET,
SYRAH

POCO MADURA|

Una gama de ayudas a la vinificacion y a la crianza para responder a las diferentes necesidades de produccion:

e Easy Fruity, para la elaboraciéon de vinos blancos, rosados y tintos, sobre mosto, en FA o FML. Es una mezcla hidrolizable de taninos
condensados, levadura inactivada (Saccharomyces cerevisiae) y autolisado de levadura (Saccharomyces cerevisiae) presentada en polvo

para diluir e incorporar a los depdsitos.

e Easy Aging, un producto funcional adicional, mezcla de taninos de roble tostados y derivados de levadura (levaduras inactivadas).

EASY FRUITY : BOOSTEZ LE FRUIT QUI EST DANS LE VIN' !
#ii « REDUCE LA SENSACION DE ASTRINGENCIA
"~ Y EL CARACTER VEGETAL

"3| o« REFUERZA LAS NOTAS AFRUTADAS PARA
OBTENER VINOS MAS REDONDOS

e

DENSIFICA EL PALADAR MEDIO

. J{ e MEJORA LA INTEGRACION DE LA MADERA
' CON FINES ENOLOGICOS

1 _;‘ ® REFUERZA EL VOLUMEN DEL VINO,

EASY AGING : OPTIMISEZ LE TEMPS D’ELEVAGE !

* REPRODUCE LA ACCION DE LA CRIANZA
SOBRE LIAS

* AYUDA A AUMENTAR LA LONGITUD Y EL
VOLUMEN EN BOCA

* POTENCIA EL DULZOR
* PERMITE INTEGRAR LAS NOTAS AMADERADAS

. » REDUCE EL TIEMPO DE CONTACTO (-20 A 25%

SOBRE LA CRIANZA)




NUESTROS PRODUCTOS

LA GAMA PPREMIUM QUALITY ONE
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CRIANZA NOBLE PARA SUS MEJORES VINOS

UNA SELECCION DE MADERAS DE PRIMERA CALIDAD, UN PROCESO INNOVADOR DE TORREFACCION
PLANCHAS GRUESAS DE PRIMERA CALIDAD 3 MONTAIES :

REVELA LA COMPLEJIDAD AUMENTA LA MINERALIDAD REALZA LAS NOTAS AFRUTADAS |
AROMATICA, de las cuvées, realza las notas DE LOS VINOS,
realza el volumen de pedernal y la frescura amplifica el sucrosidad,
y la potencia de los vinos. aromdtica. el cardacter exquisito y delicioso.




NUESTROS PRODUCTOS

BARRILES ANA SELECTION

Para ofrecer una gama completa de productos, distribuimos barricas de Tonnelerie Ana Sélection. Se trata de barricas de alta
gama fabricadas con roble de alto crecimiento procedente de bosques estatales.

LUNA
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Para una busqueda Aporta redondez y Equilibrio perfecto entre Complejidad e integracion
de finura, elegancia y dulzura con gran frescura, complejidad y de taninos
frescura. elegancia tdnica. riqueza aromdatica. para todo tipo de vinos.
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Especialmente disefiada para Chardonnay y Pinot Noir

]
L'EXPR ESS | O N B O UR G O G NE (también Syrah y Garnacha), la gama Jayer ofrece :

JAYER JAYER

de Borgona

RED SELECTION WHITE SELECTION WHITE SELECTION
1 Calentar el perfil . Seleccién de granos
) 4 finos y semifinos

Selection

FRANCE

www.anaselection.fr

ANA

Selection

FRANCE



Ol
oenolchene

contact@oenochene.com



