MADEIRAS GAMA OENOCHENE

MADEIRAS DE CARVALHO FRANCES OU AMERICANO PARA ENOLOGIA

Origem: Quercus
Redondez, volume e complexidade nos vinhos

» A nossagama é constituida por madeira de carvalho cuidadosamente selecionada, seca e tostada para conferir aos
vinhos diferentes notas qualitativas.
» A tosta é efetuada nas aduelas e posteriormente é realizado o processamento para os diferentes tamanhos.
» 0 acondicionamento das madeiras em sacos de rede permite uma rapida aplicacdo e remocdo no depdsito e garante
a difusdo dos compostos aromaticos.
» Os produtos da gama OENOCHENE distinguem-se pelas seguintes caracteristicas:
Formato:
» Aparas: Extracao intensa de todos os compostos aromaticos.
» Microaduelas: Elegancia aromatica, corpo e textura em boca.
» Aduelas: Aumenta a elegancia e complexidade aromatica em vinhos de gama Premium.
» Kit Barrica: Aumenta o potencial aromatico reforca a sucrosidade e o volume de boca.

» Origem do carvalho: francés (FR) ou americano (US) para a expressado de aromas complementares. O carvalho
americano contém mais whiskylactonas do que o carvalho francés reforcando as notas de moka/ coco, contribuindo
com menos taninos e reforcando o perfil “fumado”. Esta nota aromatica aumenta com o nivel de tosta. O carvalho
americano tem um impacto organolético mais rapido do que o carvalho francés.

» Nivel de tosta: FRUITY, DELICACY, SWEETY, HARMONY, COMPLEXITY, INTENSITY

Tabela 1: Caracteristicas das madeiras disponiveis e a sua aplicagao TEMPO MINIMO DE CONTACTO (Indicativo dependendo da dose aplicada)
2 meses 3 meses 4 meses 4.ab meses 6312 meses 4 meses

= MATURAGAD APARAS MICROADUELAS ADUELAS 7mm [ADUELAS 12mm| ADUELAS 27mm KITBARRI(A
ERCOUID DA MADEIRA EARVATHD WL DESCRICAD 10Kg (2x5) | 10 Kg (2x5) 25 unidades 12 unidades 10 unidades
PREMIUM Notas complexas, especiarias e tosta
TRADITIONEL* Reforca com elegancia a estrutura dos vinhos. © © 0O a9l 2a5g/L e il 251t
PREMIUM Misti Notas gulosas, baunilha e pastelaria.
DUU;EUR* >24meses () diferlznl;reasctggas Aumento substancial do volume e untuosidade em boca. © O 0O 25 05a3adl/hl
mﬁr&[‘j\r 0V O %eargléirrnalheral. fresco com notas finas e integradas de O O Q 2 Se/l 05a3ad)/hL
DELICACY FR (1) Ligeira Frutado, volume, estrutura e redondez © © Q@ 05a10g/L 05al0g/L 05a7adl/hl  05a5adl/hL
SWEET FR () e Baunilha, moka, sucrosidade O O Q lalglL 1a10g/L 05a7ad/il  05a5ad/hL
édia
SWEET US CJ Baunilha, moka, coco O 9 QO 1algL 1a10g/L
o HARMONY FR (1) - Elegancia, redondez, sucrosidade O O Q lalglL 1al0g/L 05a7adl/hl  05a5adl/hL
= Média longa
E’ HARMONY US = Madeira, moka, elegancia Q9Q 0O 1a10g/L 1a10g/L
0 COMPLEXITY FR (1) Tostado, chocolate, brioche © Q Q 1alogL 1a10g/L 05a7ad/hL  05a5adl/hL
Forte
COMPLEXITY US 8 & Tostado, torrefagdo, coco O O Q 1alogL
>18 meses
Café intenso, confere complexidade a doses baixas
INTENSITY FR (D Fortelonga  ou perfil a café e grande persisténcia aromatica a © © O o05adglL  1alog/L 05a5adl/hl
doses elevadas
Witz o Para vinhos de estilo internacional com notas evidentes
BLEND 30 O = diferentes e i k O © Q 05al0g/L
fostaeoigem e eira, torrefagao e moka
Reforga e estabiliza o carater frutado dos vinhos,
INTEGRASTAB Misturasem  intensifica o volume de boca permitindo uma 6tima 1g/L Brancos
O € igeira i 3 - - ' © 9 O ggTint
TERROIR tostaeligeira integragdo dos taninos do vinho e um incremento ezg/L lintos
extraordinario da sucrosidade em boca.
FRUITY FR (1) Sem tosta Confere frescura, frutado e estrutura QO QO QO ladg/lL
BLEND 11 O = Castas neutras Q Tadg/L
,2 BLEND 12 O = (astas aromaticas o Tadg/L
g
< Volume e maciez em boca respeitando o perfil aromatico
O BLEND13 >1gmeses (0 £ Misturacom o vinho P P o Tadg/L
= diferentes
E BLEND 21 () <% tostaseorigem Tintos de uvas com perfil vegetal intenso Q ladg/L
BLEND 22 O = Tintos de uvas com perfil vegetal ligeiro Q ladg/L
a - Volume, sucrosidade e arredonda os taninos adstringentes
BLEND ARAGONES © S frequentemente presentes na casta aragonés O Tadgl ADUELAS MICROADUELAS
12mm | 27mm
Comprimento (mm) 910 910 950 50
Largura (mm) 50 50 50 30
Espessura (mm) 7 12 27 10
Superficie de contato (m?/unid.) 01 on 0,15 0,005

Pmenor O@ﬁO{ Peso médio (g/unid.) 180 320 790 10



MADEIRAS

INTENSIDADE DOSE RECOMENDADA ADUELAS (unid./hL)
AROMATICA DESEJADA

Fraca 2 01 1 0,75 0,5
Média 6 03 3 2 1
Forte 10 05 5 3 2
Madeira nova 100% 14 0,7 7 5 3

Tabela 2: Equivaléncias entre doses de Microaduelas e Aduelas

DOSAGEM E MODO DE UTILIZACAO

As doses recomendadas estao referidas na tabela 1.

As aparas e as microaduelas sdo acondicionadas em sacos de

rede para aplicagcdo em depdsitos. Os sacos sdo de polietileno

alimentar e tém capacidade para 5 Kg.

Aparas, Microaduelas:

» Colocar os sacos a diferentes alturas no depésito fixando-os
com uma corda sintética. Este procedimento garante uma
correta difusdo e homogeneizacao.

» Realizar uma remontagem semanal se a difusao nao for
homogénea no volume total de vinho.

» Durante a aplicagdo garantir que o SOz molecular 2 0,6 mg/L.

E recomendada a aplicacdo de leveduras inativas para um

melhor resultado.

REALIZACAO DE ENSAIOS COM AMOSTRAS:

» Recomendamos a realizagdo de ensaios em “Bag in Box".
As amostras de 15¢ poderao ser utilizadas em 5L (3g/L) ou
3L (5g/L).

» Acertar SO: livre para 40mg/L de modo a garantira
conservacao do vinho.

» Agitaros “Bagin Box” 1vez por semana e provar apés 8
semanas de contato (tempo minimo). Com as microaduelas o
tempo minimo de contato aconselhado é de 12 semanas.

GAMA OENOCHENE

Ao nivel da intensidade aromatica existe uma

Ex: Para se obter a mesma intensidade aromatica de
4g/L de aparas é necessario adicionar ao vinho 6g/L
de microaduelas.

QUALIDADE E SEGURANCA ALIMENTAR

» Alergénicos - Auséncia de substancias ou produtos que causam alergias
ou intolerancias, referidos no anexo Il do Regulamento UE 1169/2011.

» OGM - Auséncia de Organismos Geneticamente Modificados, ndo foi
produzido a partir dos mesmos e nao inclui substancias com origem
nos referidos organismos.

» Irradiacao - Nao tratado por radiacdo ionizante e nao incorpora
ingredientes irradiados.

» Nanomateriais - Nao foi produzido utilizando nanotecnologia e
portanto ndo contém nanomaterais, de acordo com o Regulamento UE
1169/2011.

» Codex Enoldgico Internacional (COEI) e Legislagdo Europeia: Esta
conforme o COEl versao em vigor e Regulamento Delegado (UE)
934/2019.

» Nao é de origem animal, nem foi produzido a partir de ingredientes de
origem animal.

» Informagdo complementar: Os alternativos de madeira podem ser utilizados no seu
estado natural ou podem ser tostados sem combustdo. Ndo deve ser adicionado
qualquer produto que se destine a aumentar a capacidade aromatizante natural da
madeira ou a sua composigao em compostos fendlicos extraiveis. As dimensées das
particulas de madeira devem ser tais que pelo menos 95% delas em peso fiquem retidas
num crivo com tamanho de malha de 2 mm.

EMBALAGEM E ARMAZENAMENTO

As embalagens disponiveis estdo referidas na tabela 1.
Embalagem fechada e selada de origem: Local seco e isento de
odores.

Garantimos a qualidade deste produto na sua embalagem de origem e utilizado de acordo com a data de validade e condi¢des de armazenamento. A informagdo presente neste
documento é verdadeira e baseada no nosso conhecimento atual, no entanto ndo deverd ser considerada como uma garantia expressa ou uma condi¢do para venda deste produto.
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equivaléncia de 1,5 entre as aparas e as microaduelas.
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