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Nuestras maderas para la vinificación  

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Tamaños aconsejados : polvo P*, chiquítin XS, pequeño S (y medio M, para Arôneo**) 
 

Tostados aconsejados : sin tostar U, ligero L y los chips Arôneo 
 
Especies aconsejadas : roble francés, roble americano 
 

Intereses enológicos  
 
 

 
 
 
 
 
 

Dosis habitual :  1 - 10 g/L 
 

Tiempo de contacto : De unos días hasta 2 semanas dependiendo del tamaño de los chips y del  
tiempo que dura la fermentación alcohólica. 
 

Envases 
 

� En bolsa de papel muy robusto de 25 kg( 3 capas más 1 de polietileno HD) 
� En bolsa de infusión de 6 kg lista para usar (vendida por unidad o por 3 bolsas) 
� En bolsa de infusión de 1 kg lista para usar 
� En « infusette » de 225 g (ver ficha ‘Nuestras “infusettes” para las barricas’) 

 

Utilización de los chips 
 

� A granel : agregarlos poco a poco cuando se llena el tanque con el vino o las uvas 
� En bolsa de infusión : atar la bolsa dentro del tanque antes de llenarlo para que no flote 
 

Vinificación en tinto y rosado 
 

� Estabilización del color 
� Ampliación del color 
� Desarrollo de las notas afrutadas 
� Disminución del carácter vegetal 
� Ampliación del volumen en boca 

Vinificación en blanco y rosado 
 

� Ampliación del volumen en boca 
� Ampliación de la sensación de dulzor 

� Disminución del carácter vegetal 
� Desarrollo de las notas afrutadas 
� Protección contra la oxidación 

Condiciones de almacenamiento 
 

Conservar productos y bolsas en un lugar limpio, 
fuera de :    
� la luz y de la humedad  
� fuertes olores y de cualquier producto químico 
� fuente de calor 

Manipulación de los productos 
 

� Abrir las cajas cuidadosamente para no dañar 

las bolsas de infusión contenidas en las cajas.  
� Llevar máscara para protegerse las vías 

respiratorias y gafas para protegerse los ojos 
para la utilización de polvos 
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Nuestras maderas para la crianza 

 

 

 
 
 
 
 
 
 

Tamaños aconsejados : medio M, cubo C*, bloque B47* y duela D* 
 

Tostados aconsejados :  
� Gama Arôtrad : medio M, fuerte H (chips, cubos y bloques) 
� Gama Arôneo*:  - Douceur, Equilibre, Fraicheur e Intense (tamaño M únicamente)  

    - Arôstave (duelas únicamente)  
 

Especies aconsejadas : Roble francés, roble americano 
 

Intereses enológicos (según el nivel de tostado) 
 

� Complejidad aromática :  

  almendra tostada, caramelo, vainilla, coco, clavo de olor, pan tostado, especias... 
� Estructura del vino 
� Volumen en boca 
� Redondez 
� Ampliación de la sensación de dulzor del vino 

 

Dosis habitual : de 0,5 hasta 5 g/L 
 

Tiempo de utilización : tiempo de contacto de unos días hasta 3 - 4 meses según el tamaño, retiro 
de la madera y luego tiempo de armonización  
 

Envases 
 

� En bolsa de papel muy robusto de 25 kg (3 capas más 1 de polietileno HD) 
� En bolsa de infusión de 6 kg lista para usar (vendida por unidad o por 3 bolsas) 

� En bolsa de infusión de 1 kg lista para usar 
� En « infusette » de 225 g (ver ficha ‘Nuestras “infusettes” para las barricas’)  
� En cartón, por 20, 40 (2X20) o 120 (2X60) para las duelas 

 

Utilización  
 

� a granel para los chips/cubos/bloques : agregarlos poco a poco cuando se llena el 

tanque  
� en bolsa de infusión para los chips/cubos/bloques : atar la bolsa dentro del tanque antes 

de llenarlo para que no se quede arriba 
� para la duelas : idealmente colgadas en el tanque 

 

Precauciones de uso 

Condiciones de almacenamiento 
 

Conservar productos y bolsas en un lugar 
limpio, fuera de :    
� la luz y de la humedad  
� fuertes olores y de cualquier producto 

químico 
� fuente de calor 

Manipulación de los productos 
 

� Abrir las cajas cuidadosamente para 

no dañar las bolsas de infusión.  
� Al manipular las duelas, se recomienda 

llevar guantes como protección contra 
las astillas 
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Nuestra gama Arôneo 
 

Nuestros chips : Douceur, Equilibre, Fraicheur, Intense  

 
 

Arôbois ha desarrollado una gama de chips, única y muy eficiente, fruto de un proyecto de 
desarrollo altamente especializado. 

 
La gama Arôneo, con 4 recetas originales y únicas :  

Douceur, Equilibre, Fraicheur, Intense  
es la garantía de una contribución notable a sus vinos,  

tanto en fermentación como en crianza.  
 

Vinos tintos, rosados, blancos, y hasta vinos espumosos, todos pueden aprovechar de las 
aportaciones excepcionales de nuestros chips Arôneo. 

Característica común de la gama Arôneo 
 
Estos productos aportan una gran finura y de la complejidad a sus vinos. Tienen efectos sobre la 
estructura (persistencia en boca, volumen) y actúan en el color (fortalecimiento, estabilización). 
 

Sus puntos fuertes 

   Los + tánicos      Los + aromáticos 

  ����    Equilibre, Fraicheur        Douceur, Intense     ���� 

 

Perfil de cada receta 
 

      Efecto estructurador     Aportación aromática 
 
Douceur   dulzor, volumen, suavidad, redondez  bien marcada : vainilla, pan caliente, 

             y caramelo  
 

Equilibre          taninos fundidos y sedosos                 notable : caramelo 

                     más sutil : pan de especias y regaliz 
 

Fraicheur      persistencia, acidez, vivacidad   muy delicada : caramelo, especias y vainilla 

 
 

Intense    dulzor, volumen, suavidad, redondez  notable : pan de especias, almendra, 

                            regaliz y cacao 
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Condiciones de almacenamiento 

Conservar productos en un lugar limpio, fuera de : 
� la luz y de la humedad  

� fuertes olores y de cualquier producto químico 
� fuente de calor 

Manipulación de los productos 

� En caso de cajas, abrir cuidadosamente 

para no dañar las bolsas de infusión 
contenidas dentro de ellas 

 

Consejos de utilización :  
 

� Dosis : la dosis recomendada (de 0,5 a 3 g/l) tiene que ser adaptada según su vino, la cepa y los 

efectos buscados. Hay que preferir dosis ligeras para los blancos, los vinos rosados y los tintos 
delicados cuando los tintos con más cuerpo pueden sacar provecho de dosis más consecuentes. 
Hay que tener en cuenta que, utilizados a dosis débil, el efecto será esencialmente estructurador.  

 

� Tiempo de contacto y de armonización : 3 a 4 semanas son suficientes normalmente para permitir una 

extracción óptima de estos chips de tamaño medio. Para una integración y un fundido armonioso, 
aconsejamos un período de 6 a 8 semanas después de la retirada de los chips. Luego, catar el vino.  

  
� Deje hablar su imaginación : ¡ Cree su receta original haciendo su propio ensamblaje con distintas 

recetas de chips Arôneo para aumentar la complejidad del producto final y conferirle un perfil único, 
el suyo!... 

 

 

Envases : 
 

 

� En bolsa de papel muy robusto de 25 kg (3 capas más 1 de polietileno HD) 

� En bolsa de infusión de 6 kg lista para usar (vendida por unidad o por 3 bolsas) 

� En bolsa de infusión de 1 kg lista para usar 

� En infusettes de 225 g (vendidas por 12 o por 60)  
 

 
 
 
 
 
 
 

Características calidad :  
 

más

 
Trazabilidad : Cada lote de madera es identificado a recepción y seguido a lo largo de su transformación. 
Cada unidad de venta lleva un número único. 
 

Garantía calidad : Hacemos varios controles a la recepción de cada lote de madera, así como análisis en 
un laboratorio independiente. Las proporciones de moléculas responsables del gusto "moho tapón", 
haloanisoles (TCA, TeCA, PCA, TBA) y halofenoles (TCP, TeCP, PCP, TBP), cuyas trazas pueden encontrarse en 
la madera, no constituyen un riesgo de desviación sensorial de tipo “moho”. La madera no sufre ningún 
tratamiento químico, enzymatico, ionizante. Garantizamos su origen totalmente natural. Nuestro Sistema de 
Management de la Calidad está certificado ISO 9001:2015y nuestro proceso HACCP está reconocido por 
Intertek.  
 

Alérgenos : sometidos a declaración : ausencia   (Directiva 2003/89/CE) 
OGM : sometidos a declaración : ausencia   (Reglamento 1829/2003 CE y 1830/2003 CE)  
 

Utilización de los chips en los vinos y los alcoholes : la utilización de los chips en los vinos y los alcoholes 
puede ser reglamentada. Recomendamos consultar con la autoridad competente de la cual depiende.   
 
Consultarnos para cualquier información adicional :  

Arôbois S.A.S - ZI de Biars sur Cère - Champ de Moë - BP 30025 - 46130 GAGNAC sur Cère - FRANCE 
contact@arobois.com - Tel: +33 (0)5 65 38 62 38 - Fax: + 33 (0)5 65 39 77 49 

www.arobois.com 
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Los Blocs 47 

 
 

 

Arôbois ha desarrollado una gama de Blocs 47 elaborados a partir de roble francés de toneleria 
de muy alta calidad; la madera que utilizamos es de calidad “fudre”, con maduración de m

 
 

Proponemos los Blocs 47 en su forma sin tostar y en 2 gamas bien diferentes que son :  
♦ la gama de tostado ‘clásico’ y original :  

ligero, medio, fuerte 
♦ la gama exclusiva con método de tostado ‘Arôneo’, con 2 recetas únicas :  

Intense y Equilibre 

Intereses enológicos :  
 

Estos Blocs 47,  con tamaño de aproximadamente 47*47*7 mm, permiten una aportación de 
madera lenta y sutil, con una contribución a la complejidad aromática y a la estructura del vino 
actuando sobre el color (estabilización, fortalecimiento), dando a la vez redondez, ampliando el 
volumen en boca y la sensación de dulzor. 

 
Gama ‘clásica’   
� Contribuye a la complejidad aromática según el nivel de tostado con notas de almendra 

tostada, de caramelo, de vainilla, de coco, de clavo de olor, de pan tostado, de 

especias... 
 
Gama exclusiva ‘Arôneo’ 
� Contribuye a la estructura del vino y a la complejidad aromática :  

  Intense : dulzor, volumen, suavidad, redondez con aportación notable de pan de 
  miel, almendra, regaliz y cacao 
  Equilibre : taninos fundidos y sedosos con aportación de caramelo y toques de pan 
  de miel y regaliz. 

 

Consejos de utilización :  
 

Dosis : la dosis recomendada (de 0,5 a 3 g/l) tiene que ser adaptada según su vino, la cepa 
y los efectos buscados. Hay que preferir dosis ligeras para los blancos, los vinos rosados y los 
tintos delicados cuando los tintos con más cuerpo pueden sacar provecho de dosis más 
consecuentes.  

 

Tiempo de contacto y de armonización : 2 a 3 meses son suficientes normalmente para 
permitir una extracción óptima de estos Blocs 47. Para una integración y un fundido 

armonioso de la madera, aconsejamos un período equivalente (2-3 meses)  después de la 
retirada de los Blocs 47.   

  
Consejos de utilización  
Para los vinos blancos, aconsejamos la utilización de los Blocs 47 desde la fermentación 

alcohólica y de seguirla durante la crianza 
Para los vinos tintos, es aconsejado esperar la crianza.  
 



FT COM 21- E version 1 créée le 08/06/2017 modifiée le 12/04/2018  

 

 

 

Envases : 
 

 

� En bolsa de papel muy robusto de 25 kg (3 capas más 1 de polietileno HD) 
� En bolsa de infusión de algodón de 6 kg lista para usar  
� En bolsa de infusión en polietileno de 10 kg lista para usar. 

 
 

Características calidad :  

ón

í

Consultarnos para cualquier información adicional :  

Arôbois S.A.S  
ZI de Biars sur Cère - Champ de Moë - BP 30025  

46130 GAGNAC sur Cère - FRANCE 
-Tel: +33 (0)5 65 38 62 38 - Fax: + 33 (0)5 65 39 77 49 

contact@arobois.com  
www.arobois.com 

 

Condiciones de almacenamiento 

Conservar productos en un lugar limpio, fuera de : 
� la luz y de la humedad  
� fuertes olores y de cualquier producto químico 
� fuente de calor 

Manipulación de los productos 

� Abrir cuidadosamente el envase para 

no dañar las bolsas de infusión  
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ARÔSTAVE : Nuestras duelas para los tanques 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
Nuestras ARÔSTAVES son elaboradas a partir de roble francés de tonelería de muy alta calidad: 
la madera que utilizamos es de calidad ‘fudre’, con maduración mínima de 18 meses al aire libre.  
 
 

Intereses enológicos : 
 
Estas duelas son cortas y delgadas (96 cm x 4,7 cm x 0,7 cm = 0,103 m2) favoreciendo rapidos 
intercambios entre la madera y el vino.  
 
Con esta receta única de intensidad media, estas duelas aportan una sutil nota amaderada asi 
como una amplia complejidad aromática, con aromas de clavo y coco, y toques de vainilla, 
almendra garrapiñada y caramelo. Permiten el desarrollo de la estructura del vino, amplian el 
volumen en boca y aumentan la sensación de dulzor del vino. 
 
 

Consejos de utilización : 
 
Dosis habitual (depiende del resultado deseado y de la estructura del vino) : 
 
� de 1 a 3 duelas/HL,  

 lo más frecuentemente utilizado : 
  1,5 duela/HL para los vinos tintos y   
  1 duela/HL para los vinos blancos.  
 
Tiempo de contacto y de armonización :  
 
� Tiempo de contacto recomendado : habitualmente entre 3 y 4 meses 
� Tiempo de armonización : hasta 2 o 3 meses según los resultados de la degustación 

 
Modo de uso :  
� Para los vinos blancos, aconsejamos la utilización de ARÔSTAVES desde la fermentación 

alcohólica y de seguirla durante la crianza 
� Para los vinos tintos, es aconsejado de esperar la crianza  

 
 
Utilización :  
 
� Se utilizan directamente en tanque. Agregar las duelas una a una en el tanque 
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Envase, almacenamiento y manipulación  : 
 
� Paquetes de 20 duelas, 40 (2X20) duelas o de 120 (2X60) duelas 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Características calidad :  

í

Consultarnos para cualquier información adicional :  

Arôbois S.A.S  
ZI de Biars sur Cère - Champ de Moë - BP 30025  

46130 GAGNAC sur Cère - FRANCE 
Tel: +33 (0)5 65 38 62 38 - Fax: + 33 (0)5 65 39 77 49 

contact@arobois.com  
www.arobois.com 

Manipulación de los productos 
 
� Al manipular las duelas, se recomienda 

llevar guantes como protección 
contra las astillas 

Condiciones de almacenamiento 
 
Conservar productos y bolsas en un 
lugar limpio, alejados de :    
� La luz y la humedad  
� Fuertes olores y cualquier producto 

químico 
� Toda fuente de calor 
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EHQ]R�D�S\UHQH�FRQWHQW�LV�EHORZ�GHWHFWLRQ�OHYHO��VHH�DERYH�WDEOH������

7UDFHDELOLW\�

(DFK�EDWFK�RI�ZRRG�LV�LGHQWLILHG�XSRQ�DUULYDO�DW�RXU�IDFWRU\��DQG�ZH�WUDFN�LW�GXULQJ�WKH�SURGXFWLRQ�SURFHVV�ULJKW�WKURXJK�
WR�WKH�ILQLVKHG�SURGXFW�DV�SHU�RXU�,62�����������FHUWLILHG�406�DQG�RXU�+$&&3�SURFHVV��

3DFNDJLQJ�

9 5REXVW����NJ�IRRG�JUDGH�SDSHU�VDFNV����WKLFNQHVVHV��LQFOXGLQJ���OD\HU�RI�+'3(��
9 �NJ�IRRG�JUDGH�LQIXVLRQ�EDJV��UHDG\�IRU�XVH��ER[HG�LQGLYLGXDOO\�RU�LQ�WKUHHV��
9 �NJ�IRRG�JUDGH�LQIXVLRQ�EDJV�
9 )RRG�JUDGH�ª�LQIXVHWWH�«�����J��IRU�GLUHFW�VXVSHQVLRQ�LQ�EDUUHOV�

2XU�SDOOHWV�DUH�ZUDSSHG�ZLWK�KHDY\�GXW\�VKULQN�ZUDSSLQJ�DQG�DUH�KHDW�WUHDWHG�WR�PHHW�WKH�
,630���VWDQGDUG��

/HJLVODWLRQ�

7KH�XVH�RI�FKLSV�LQ�ZLQH

,Q�(XURSH��XVDJH�LV�VXEMHFW�WR�(&�UHJXODWLRQ��(&�Q�������������DQG�(&�Q������������,Q�)UDQFH��WKH�(XURSHDQ�UHJXODWLRQV�
DSSO\�WR�9'3��9'7�DQG�$2&�ZLQHV��)RU�ORFDO�LQIRUPDWLRQ��SOHDVH�FRQWDFW�WKH�UHOHYDQW�DXWKRULW\�LQ�\RXU�FRXQWU\���

$OOHUJHQV�VXEMHFW�WR�ODEHOOLQJ �(XURSHDQ�GLUHFWLYH���������(&����1RQH�

*02�VWDWXV�VXEMHFW�WR�ODEHOOLQJ �(XURSHDQ�UHJXODWLRQ�Q������������DQG�Q������������(&����1RQH�
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7HFKQLFDO�6KHHW�±�)UHQFK�DQG�$PHULFDQ�2DN�&KLSV
9HUVLRQ����

&Upp�OH����������
0RGLILp�OH�
�����������
3DJH�����

8VHU�UHFRPPHQGDWLRQV��VWRUDJH�DQG�KDQGOLQJ�

+DQGOLQJ�LQVWUXFWLRQV�

��2SHQ�DOO�SURGXFWV�ZLWK�FDUH��DQG�HVSHFLDOO\�WKH�ER[HV�FRQWDLQLQJ�IRRG�JUDGH�LQIXVLRQ�EDJV�²�ORQJ�EODGHG�ER[�FXWWHUV�
PD\�GDPDJH�WKH�EDJV��

��:KHQ�KDQGOLQJ�SRZGHU��ZH�UHFRPPHQG�ZHDULQJ�SURWHFWLYH�H\HZHDU�DQG�DQ�DQWL�GXVW�PDVN��

6WRUDJH�LQVWUXFWLRQV�

��6WRUH�LQ�D�GU\��FOHDQ�SODFH�DQG�SURWHFW�SURGXFWV�IURP��

9 /LJKW�
9 +XPLGLW\�
9 6WURQJ�VPHOOLQJ�SURGXFWV��JDVROLQH��VROYHQWV��YDUQLVK��JDUOLF��HWF��
9 &KHPLFDOV��IHUWLOL]HUV��KHUELFLGHV��

��6WRUH�IDU�DZD\�IURP�DQ\�VRXUFH�RI�KHDW��'R�QRW�XVH�QHDU�RSHQ�IODPHV�HVSHFLDOO\�ZKLOH�KDQGOLQJ�SRZGHU��

2WKHUV�

&XVWRPHU�FODLPV�

��3OHDVH�FRQWDFW�RXU�ORFDO�DJHQW�WR�UHSRUW�DQ\�TXDOLW\�LVVXHV��+H�ZLOO�VHQG�\RX�D�&XVWRPHU�&ODLP�)RUP�ZLWK�WKH�UHTXHVW�
WKDW�\RX�ILOO�LW�RXW�ZLWK�DV�PXFK�LQIRUPDWLRQ�DV�SRVVLEOH�DQG�UHWXUQ�LW�LQ�D�WLPHO\�PDQQHU��

��,I�DQ�LPSRUWDQW�TXDOLW\�LVVXH�DULVHV��RXU�SURGXFW�WUDFHDELOLW\�ZLOO�DOORZ�XV�WR�UHFDOO�D�SUREOHP�EDWFK��

:LWKGUDZDO�IURP�VDOH�RU�SURGXFW�UHFDOO�

��6KRXOG�D�VHULRXV�SUREOHP�DULVH�ZLWK�RQH�RI�RXU�SURGXFWV��ZH�ZRXOG�EH�DEOH�� WKDQNV�WR�RXU�V\VWHP�RI� WUDFHDELOLW\�� WR�
VWRS�VDOHV�RI�WKLV�SURGXFW��

�� ,Q� WKH� FDVH�RI� D�SURGXFW� UHFDOO��ZH�ZLOO� DVN� \RX� WR�TXDQWLI\� WKH�SURGXFW�RI� WKH� VXVSHFW� EDWFK� WKDW� \RX�KDYH� LQ� \RXU�
SRVVHVVLRQ��/RFDO�DJHQWV��SOHDVH�LQIRUP�WKRVH�RI�\RXU�FOLHQWV�ZKR�DUH�OLNHO\�WR�SRVVHVV�WKH�SURGXFW�FRQFHUQHG��

$5Ñ%2,6�6$6�
=,�GH�%LDUV�VXU�&qUH�
&KDPS�GH�0Rs�
%3�������

������*$*1$&�VXU�&qUH���)UDQFH�
FRQWDFW#DURERLV�FRP�

7HO������������������������
)D[�������������������������

ZZZ�DURERLV�FRP�



2XU�SURGXFWV�DUH�VROG�LQ�GLIIHUHQW�SDFNDJLQJV�IRU�GLIIHUHQW�W\SHV�RI�XVH��

��NJ�LQIXVLRQ�EDJV��
VROG�SHU�XQLW��LQ�ER[���
��
���FP�
VROG�E\���EDJV��LQ�ER[���
��
���FP�

��NJ�LQIXVLRQ�EDJV��
VROG�SHU�XQLW��LQ�ER[���
��
���FP�

����J�³LQIXVHWWHV´�IRU�GLUHFW�XVH�LQ�EDUUHOV����
��VWDLQOHVV�VWHHO�KRRN�IRU�HDV\�IL[LQJ�WR�WKH�EXQJ�DQG�HDV\�UHPRYDO�RI�WKH�FKLSV�

VROG�E\����XQLWV��LQ�ER[���
��
���FP�
VROG�E\����XQLWV��LQ�ER[���
��
���FP�

,Q�RUGHU�WR�DYRLG�FRQWDPLQDWLRQ��DOO�RXU�LQIXVLRQ�EDJV�DQG�³LQIXVHWWHV´�DUH�ILUVW�ZUDSSHG�LQ�SODVWLF�
EDJV��+'3(���WKHQ�SDFNHG�LQWR�FDUGERDUG�ER[HV��

1%��3RZGHUV�DUH�QRW�VROG�LQ�LQIXVLRQ�EDJV��EXW�LQ�/'3(��NJ�EDJV���

��NJ�SDSHU�EDJV����WKLFNQHVVHV�LQFOXGLQJ���OD\HU�RI�+'�SRO\WKHQH���
VKULQN�ZUDSSHG�DQG�VKLSSHG�RQ�,630����SDOOHWV�

/'3(�EDJV�RI���NJ��IRU�SRZGHUV�RQO\�
VROG�SHU�XQLW��LQ�ER[���
��
���FP��

3DFNV�RI����RU�����XQLWV����
SDFNHG�E\����LQ�+'3(�EDJ�±�E\�������VWDYHV��LQ�ER[����
��
���
SDFNHG�E\����LQ�+'3(�EDJ�±�E\�����VWDYHV��LQ�ER[����
��
���

2XU�SURGXFWV�DUH�FDUHIXOO\�SDFNHG�DQG�SURWHFWHG�EHIRUH�VKLSSLQJ��6PDOO�SDFNDJHV�DUH�VHQW�E\�H[SUHVV�
GHOLYHU\�VHUYLFH��/DUJHU�YROXPHV�DUH�VKULQN�ZUDSSHG�DQG�WUDQVSRUWHG�RQ�SDOOHWV� WKDW�FRPSO\�ZLWK�WKH�
,630����KHDW�WUHDWPHQW��VWDQGDUG���

2XU�FKLSV�DQG�RWKHU�ZRRG�SURGXFWV�DUH�EHVW�VWRUHG� LQ�D�FRRO��FOHDQ�DQG�GU\�SODFH��DZD\� IURP�VWURQJ�
RGRXUV�DQG�EULJKW�OLJKW��
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(PEDOODJH�	�&RQGLWLRQQHPHQW�
9HUVLRQ���

&Upp�OH����������
0RGLILp�OH������������

3DJH�����



Estructura tánica
Poder antirradicalar
Propiedades antioxidantes
Captador de compuestos azufrados

Materia activa: 65% eq. elagitaninos oligoméricos de duramen de Quercus petraea (fase normal*)
> 65% eq. ácido gálico

Composición
Elagitaninos de roble francés

Aspecto Polvo granulado color marrón
Solubilidad Total

* En nuestro laboratorio de investigación, caracterizamos nuestros extractos por cribado molecular y determinamos su fracción tánica activa, fracción que 
comprende las formas oligoméricas activas consumidas por los componentes del vino.

Humedad < 10%
Cenizas < 4%

Metales

 Arsénico		                 < 3 ppm
Hierro		                 < 50 ppm	
Plomo		                 < 5 ppm	
Mercurio                                         < 1 ppm

Dosis recomendada De 1 a 20 g/hL durante la crianza de 1 a 5 g/hL durante la fermentación
Tipo de vino Vinos tintos Vinos blancos y rosados
Modo de empleo Disolver al 10% en un volumen de vino antes de incorporar
Envasado Bolsa alimentaria de aluminio
Peso neto 500 g 
Conservación Conservar en un lugar seco y oscuro, a temperatura ambiente
Fecha límite de utilización Comprobar la fecha indicada en el envase (3 años tras la producción)
Recomendaciones Incorporar durante un remontado o trasiego para una perfecta homogeneización

Apto para la elaboración de productos destinados al consumo humano directo en el marco del uso reglamentado en enología. Conforme al Codex Enológico 
Internacional y a las Normas Alimentarias de Australia (Australian Food Standards Code – Standard 1.3.4).

Profil’Oak®

Auxiliar de crianza estructurante que aporta una tipicidad tánica con aromas de madera. Apropiado para vinos 
naturalmente pobres en taninos y/o muy sensibles a las oxidaciones (aromas, color). Actúa como agente regulador 
de los fenómenos redox al consumir rápidamente el O2 disuelto u otras especies oxigenadas nocivas para el vino, 
protegiendo la materia colorante, la frescura y la intensidad del bouquet. 

Indicado para la configuración del perfil de los vinos durante la crianza, permite proteger y estabilizar la estructura 
del vino, así como luchar contra la reducción.



La gama Profil’Seed® se elabora a partir de taninos de pepitas de uva blanca. 

Este producto permite estabilizar el color mediante la formación de combinaciones taninos/antocianos, y mejorar 
la calidad gustativa de los vinos mediante la polimerización de los taninos. El enriquecimiento en oligómeros 
reactivos incrementa la resistencia del vino a la oxidación así como su poder antirradicalar.
Indicado para la crianza de vinos muy tánicos, en los que se desea atenuar la astringencia, y de vinos muy ricos 
en color que necesitan ser estabilizados.

Mejora la estructura tánica y las sensaciones 
gustativas
Atenúa los taninos duros y rústicos 
Excelente estabilizador de color
Excelente antioxidante

Materia activa :
> 85 % eq. oligómeros de pepitas de uva (fase normal*)
> 90% eq. catequina

Composición
 90 % Oligómeros procianidólicos de pepitas de uva blanca

Aspecto Polvo granulado color naranja
Solubilidad Total

* En nuestro laboratorio de investigación, caracterizamos nuestros extractos por cribado molecular y determinamos su fracción tánica activa, fracción que 
comprende las formas oligoméricas activas consumidas por los componentes del vino.

Humedad < 10%
Cenizas < 4%

Metales

Arsénico		                 < 3 ppm
Hierro		                 < 50 ppm	
Plomo		                 < 5 ppm	
Mercurio                                         < 1 ppm

Dosis recomendada De 5 a 15 g/hL durante la crianza
Tipo de vino Vinos blancos, rosados y tintos
Modo de empleo Disolver al 10% en un volumen de vino antes de añadir
Envasado Bolsa alimentaria de aluminio
Peso neto 500 g 
Conservación Conservar en un lugar seco y oscuro, a temperatura ambiente
Fecha límite de utilización Comprobar la fecha indicada en el envase (2 años tras la producción)
Recomendaciones Incorporar durante un remontado o trasiego para una perfecta homogeneización

Apto para la elaboración de productos destinados al consumo humano directo en el marco del uso reglamentado en enología. Conforme al Codex Enológico 
Internacional y a las Normas Alimentarias de Australia (Australian Food Standards Code – Standard 1.3.4).

Profil’Seed O®



La gama Profil’Seed® se elabora a partir de taninos de pepitas de uva blanca. 

Este producto permite configurar el perfil polifenólico de los vinos, en particular de aquellos que carecen de 
estructura. Actúa sobre los equilibrios tánicos específicos de cada vino y su fracción, más polimerizada que la 
de Profil’Seed Oligomer, permite optimizar las sensaciones de estructura, concentración e intensidad del vino. 
Además, contribuye a la estabilización del color y a la protección oxidativa del vino. 
Indicado para la crianza de vinos de madurez deficiente, naturalmente pobres en taninos.
Rico en materia activa: 60% de procianidoles.

Aporta una estructura tánica (armazón y cuerpo) 
Estabiliza el color
Antioxidante

Materia activa :
> 55 % eq. oligómeros de pepitas de uva (fase normal*)
> 60% eq. catequina

Composición
60 % Procianidoles de pepitas de uva blanca

Aspecto Polvo granulado color naranja
Solubilidad Total

* En nuestro laboratorio de investigación, caracterizamos nuestros extractos por cribado molecular y determinamos su fracción tánica activa, fracción que 
comprende las formas oligoméricas activas consumidas por los componentes del vino.

Humedad < 10%
Cenizas < 4%

Metales

Arsénico		                 < 3 ppm
Hierro		                 < 50 ppm	
Plomo		                 < 5 ppm	
Mercurio                                         < 1 ppm

Dosis recomendada De 10 a 30 g/hL durante la crianza
Tipo de vino Vinos tintos
Modo de empleo Disolver al 10% en un volumen de vino antes de añadir
Envasado Bolsa alimentaria de aluminio
Peso neto 500 g 
Conservación Conservar en un lugar seco y oscuro, a temperatura ambiente
Fecha límite de utilización Comprobar la fecha indicada en el envase (2 años tras la producción)
Recomendaciones Incorporar durante un remontado o trasiego para una perfecta homogeneización

Apto para la elaboración de productos destinados al consumo humano directo en el marco del uso reglamentado en enología. Conforme al Codex Enológico 
Internacional y a las Normas Alimentarias de Australia (Australian Food Standards Code – Standard 1.3.4).

Profil’Seed P®
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DÉCLARATION DE CONFORMITÉDÉCLARATION DE CONFORMITÉDÉCLARATION DE CONFORMITÉDÉCLARATION DE CONFORMITÉ    
Fûts de 225 à 600 LitresFûts de 225 à 600 LitresFûts de 225 à 600 LitresFûts de 225 à 600 Litres    

 

 

 

 

 

Saint Caprais de Bordeaux, le 22 janvier 2019 

 

 

Nous, Tonnellerie DEMPTOS SAS, certifions : 

 

- que la tonnellerie a mis en place un système d'assurance qualité et de traçabilité de ses produits. 

 

- que les matières premières que nous utilisons pour la fabrication de nos produits n’ont subi aucun 

traitement chimique (notamment fongique : PCP, natamycine/pimaricine…). 

 

- qu’il n’a pas été détecté de pollution par des composés organo-halogénés (contrôlée par analyses 

des halophénols et haloanisoles sur un échantillonnage à réception des merrains, sur produit fini, 

autres intrants et environnement). 

 

- que la farine de sarrasin utilisée lors de l’opération de fonçage des fûts est conforme au règlement 

CE 41/2009 relatif à la composition et à l’étiquetage des denrées alimentaires convenant aux 

personnes souffrant d’une intolérance au gluten. 

 

- que nos produits sont conformes aux exigences du règlement CE 1935/2004 (matériaux et objets 

destinés à entrer en contact avec les denrées alimentaires). 

 

- que nos produits sont aptes au contact des denrées alimentaires. 

 

 

 

Tonnellerie DEMPTOS S.A.S. 

 



 

FICHE TECHNIQUE 
 

BARRIQUE TRANSPORT ALLEGEE 

0MAFFSxN 
 

Juin 2015 

Validation : 
M. MAURY 

 

 

 
 

SPECIFICATIONS PRODUITS : 
 
Capacité :    225 l (-0L, +3L) 
Diamètre de tête :   550 mm ± 5 mm 
Diamètre de bouge :  680 mm ± 5 mm 
Epaisseur :   22 mm ± 2 mm 
Cercles :   acier galvanisé 
Epaisseur des cercles  2 mm ± 0,15 mm 
 
 
 

 
 
 
Tolérance des mesures : ± 5 mm 
 
 
 

SPECIFICATIONS CHÊNE : 
 
Espèce : Quercus petraea / Quercus robur 
Grain :  Fin 

935 mm 

55 mm 

35 mm 

45 mm 

105 mm 

330 mm 

145 mm 

945 mm 



 

FICHE TECHNIQUE 
 

BARRIQUE BORDELAISE LIÉE  
(4 cercles châtaignier, 6 fers) 

 

0MLFFSxN 
 

Juin 2015 

Validation : 
M. MAURY 

 

 

 
 

SPECIFICATIONS PRODUITS : 
 
Capacité :    225 l (-0L, +3L) 
Diamètre de tête :   565 mm ± 5 mm 
Diamètre de bouge :  690 mm ± 5 mm 
Epaisseur :   22 mm ± 2 mm 
Cercles :   acier galvanisé 
Epaisseur des cercles  2 mm ± 0,15 mm 
 
 

 
 
Tolérance des mesures : ± 5 mm 
 
 
 

SPECIFICATIONS CHÊNE : 
 
Espèce : Quercus petraea / Quercus robur 
Grain :  Fin 

936 mm 

55 mm 

30 mm 

30 mm 

35 mm 

125 mm 

325 mm 

140 mm 

940 mm 



 

FICHE TECHNIQUE 
 

BARRIQUE TRANSPORT 

0MTFFSxN 
 

Juin 2015 

Validation : 
M. MAURY 

 

 
 
SPECIFICATIONS PRODUITS : 
 
Capacité :    225 l (-0L, +3L) 
Diamètre de tête :   550 mm ± 5 mm 
Diamètre de bouge :  680 mm ± 5 mm 
Epaisseur :   27 mm ± 3 mm 
Cercles :   acier galvanisé 
Epaisseur des cercles  2 mm ± 0,15 mm 
 
 
 

 
 
 
Tolérance des mesures : ± 5 mm 
 
 
 

SPECIFICATIONS CHÊNE : 
 
Espèce : Quercus petraea / Quercus robur 
Grain :   Fin  

936 mm 

55 mm 

35 mm 

45 mm 

105 mm 

325 mm 

145 mm 

940 mm 


