PUR DAK

LE BOIS DE TONNELLERIE

INFORMACION TECNICA

Origen: Roble francés seleccionado seguin nuestros criterios de calidad.
Trazabilidad: Por lote, madera 100% francesa certificada PEFC,
en su mayoria de bosques gestionados por la Oficina Nacional
Forestal de Francia.

Secado de la madera: 24 meses al aire libre en nuestro patio de
secado en Champagne.

Proceso de fabricacién: Después del tostado, se cortan nuestro
producto STAVE 24 en bloques de 47 mm.

Area de contacto de 100 piezas: 0,89 m?.

Volumen de liquido desplazado por una malla de 5 kg: 8,5 L.
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CONDICIONES DE ALMACENAJE

Jenjocanaes el v - asiwndacion mas aipda aque Almacenado en alto, en su embalaje original, entre 5y 28°C en
/ / ? un lugar seco y sano reservado para productos alimenticios. No

exponer a olores. Puede conservarse hasta 3 afos cerrado en su
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Tiempo de Contacto Vinos de placer Vinos excepcionales

1 a4 semanas 2 a 7 semanas 2 a 4 meses 2 a 4 meses 3 a 8 meses 3 a 8 meses 8 mesesy +

LA GAMA DE
MADERAS ENOLOGICAS
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BLOCKS 24 | Paleta aromética

6 niveles de tostados disponibles:
e Anhidro

e Ligeray largo

e Tostado Casa
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Tabaco rubi
Miel
Canela
Almendra
Tabaco marrén
Séndalo
Cedro
Buena madera
Apio
Coco
Hongo de pradera
Menta
Madera fresca buena
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e UTILIZACION:

Fermentacién y / o crianza

e DURACION DE USO:
3 a8 meses

PURGAK

LE BOIS DE TONNELLERIE

MEDIO

Chocolate )
Especia

Clavo, Claveles
Clavo
Caramelo

Pan tostado

Empireumatico
Sirope de arce
Café
Café tostado
Castafa asada
Cuero
Tocino ahumado
Regaliz, Anacardo
Humo

Chimenea fria

Alquitran

auuand

Tinta china

Farmacéutica

EFECTOS

Mas rapido que «PurOak STAVE 24», con un impacto
mas importante del poco tostado.

PERIODO DE CRIANZA

Las catas periédicas permiten observar la evolucién del vino
durante el transcurso de la crianza. Al principio, la madera difunde
aromas ahumados que poco a poco se combinan en un conjunto
mas complejo. Las propiedades tanicas se revelan gradualmente.

OXIGENACION

La madera libera oxigeno durante el primer mes de contacto.
Luego, en depdsitos herméticos, el vino puede requerir una
aportacién pequeiia de oxigeno para generar una mayor armonia
entre la madera y el vino.

CONTROL DE SO, LIBRE

El SO, libre puede disminuir durante el primer mes de contacto
con la madera. Recuerde controlar periédicamente y ajustar cuando
sea necesario.

CONTROL DE NIVEL

Una vez sumergida, la madera absorbe un poco de vino. Si es
necesario, controlar los niveles durante las primeras cuatro semanas
de crianza.

DESPUES DEL TRASIEGO

Tras el trasiego del vino, es posible reutilizar nuestra madera
enoldgica para otro vino. Después de la extraccion, enjuague
inmediatamente los bloques con agua fria, preferiblemente sin
cloro, y sumérjalo en el recipiente de vino nuevo.
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