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OBJETIVOS: APORTES/BENEFICIOS:
Potenciar la fruta - Estabiliza e intensifica el color,
' el volumen. - Reduce las notas vegetales,

- Aumenta la intensidad aromatica: la expresion de la fruta,
- Aumenta el volumen en boca: aporta dulzor,

- Revela el potencial aromatico de la variedad,

- Protege el vino de los efectos de la oxidacion y la reduccion,

- Inhibe la actividad de las lacasas, ADD I NS
- Prepara los vinos para su crianza.
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-\@// FERMENTACION

* Roble Francés

* Roble Americano

Rigurosa seleccion de las maderas
(calidad para barricas), asperjadas
durante un mes y curadas al aire
libre durante 24 meses en nuestros
parques de secado.

EMBALAJE:

\ ORIGEN:
)

* Bolsa reciclable de 18kg.
* Big bag de 300 kg.
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halofenoles (TCP,TeCP,PCP,TBP).
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