PUR DAK

LE BOIS DE TONNELLERIE

INFORMATIONS TECHNIQUES

Origine : Chéne francais sélectionné selon nos critéres qualité.
Tracabilité : Par lot, bois 100% Francais certifié PEFC, provenant
majoritairement des foréts gérées par I'ONF.

Séchage et maturation : 24 mois a |air libre sur parc en Champagne.
Process de fabrication : Bois sec éclaté, tamisé, stabilisé.
Chauffe en roaster : “Cocotte-rétissoire”. Cuisson complexe
multi-effets, grillée en surface, péneétre en profondeur, concentre
les parfums.

Volume occupé par 1 kg : 3,3 L.
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CONDITIONNEMENT

COPEAUX
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e Un carton de 15 kg contient deux filets a infusion
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1 e 1 palette : 16 cartons = 240 k
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CONDITIONS DE CONSERVATION
y’S amusres b & mhon du v aven F Hors-sol dans I'emballage d'origine, entre 5 et 28°C en
environnement sec et sain réservé a des produits alimentaires.
Ne pas exposer aux odeurs. Se conserve 3 ans dans I'emballage

&Jmmeﬂa'a.&)’a.[‘.'w. e ,
d'origine, fermé.

Temps de contact Vins de plaisir Vins d'exception

1 a 4 semaines 2 a 7 semaines 2 a 4 mois 8 mois et +
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CHENE VIEILLI SUR PARC TRAGABILITE MERRANDERIE LLASSURANCE GARANTI PEFC : GARDIEN DE
24 A 36 MOIS TOTALE INTEGREE QUALITE HACCP BOIS DE FRANCE LEQUILIBRE FORESTIER




COPEAUX | Palette aromatique

5 niveaux de chauffe disponibles :

e Anhydre
® Légere
* Moyenne
* Moyenne + MOYENNE
e Forte
Chocolat - .
Epicé
Girofle, ceillet
Clou de girofle
Caramel
Pain grillé
Empyreumatique
Sirop d'érable
@ Café
'@Q' Torréfaction de café
'Q(/, Chataigne grillée
v : Cuir
Lard fumé
Réglisse, cachou
Céleri Fumée '|°‘\
Noix de coc Atre froid E‘
Champignc Goudron m
Menthe Encre de Chine
Bon bois frais Pharmaceutique
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g/ : EFFETS :
300 * Gain en complexité aromatique.
’ e Apporte rondeur et sucrosité.
2 * Masque le caractére végétal.
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200 = Vins blancs
50
= e Aprés débourbage en début de fermentation alcoolique
* Soit en élevage
150 o e Durée de contact selon objectifs
c S Vins rouges enm—
100 %’ B puissants en arébmes
2 o E * Ajout en réception de vendange et/ou macération
> > g * En cours d'élevage
50 g_ ¢ Durée de macération selon objectifs
Vins rouges c—
o UTILISATION puissants en tanins
Fermentation et/ou élevage ¢ Ajout en réception de vendange et/ou macération

e En cours d'élevage
e DUREE D'ELEVAGE :

R . e Durée de macération selon objectifs
2 a7/ semaines J
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