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GRANULADOS =

Fermentacion
Saco de 10 kg

Origen, maduracion de la maderay tostados
Los Granulados XtraChéne proceden del roble francés (roble sésil y roble pediUnculo — Quercus petraea y
Quercus robur).
Estas maderas han madurado en condiciones naturales al aire libre durante un periodo minimo de dos anos.
Los tostados disponibles son los siguientes:

- Fresco, no tostados (humedad estabilizada)

- Tostado para fermentacién, Especifico (por conveccion)

Datos técnicos
Dimensiones: astillas de madera de roble, tamafio aproximado: 5 mm (largo).
Desplazamiento: 2 litros por kg de Granulados.

Presentacién
Bolsa de polietileno para uso alimenticio de 10 kg a granel.
Para los Granulados Frescos ofrecemos la opcién de bolsa de 10 kg con dos mallas de infusién de 5 kg c/u.

Modo de empleo

Dosis: 1a4 g/l

Tiempo de tratamiento: 2 a 4 semanas

Los Granulados XtraChéne se utilizan directamente en el mosto en fermentacion o durante la maceracion de
tintos.

Aseguramiento dela calidad

XtraChéne analiza y controla los compuestos haloanisoles y halofenoles de acuerdo con el plan de analisis de
peligros y puntos criticos de control (HACCP); y cumple con las recomendaciones de la Organizacion
Internacional dela Vidy el Vino (OIV):

- 2,4,6 triclorofenol < 0,005 ug/g
- 2,3,4,6 tetraclorofenol < 0,019 ug/g
- pentaclorofenol < 0,019 pug/g
- 2,4,6 tribromofenol < 0,005 pg/g
- 2,4,6 tricloroanisol < 0,001 pg/g
- 2,3,4,6 tetracloroanisol < 0,002 ug/g
- pentacloroanisol < 0,019 ug/g
- 2,4,6 tribromoanisol < 0,001 ug/g

OGM, alérgenos, natamicina

Los Granulados XtraChéne cuentan con la garantia de no proceder de organismos genéticamente
modificados (OGM) y de no contener ningun producto alergénico ni natamicina. Estos granulados no han sido
sometidos a tratamiento quimico alguno.

Almacenamiento, fecha limite de utilizacion 6ptima y trazabilidad

Las maderas enoldgicas son sensibles a las posibles contaminaciones medioambientales. Por tanto, es
conveniente que sean almacenadas en un lugar limpio, seco, templado y protegido de la luz directa del sol.
Fecha limite de utilizacién 6ptima: 3 afios en su envase original.

La trazabilidad esta garantizada con un nimero de lote Gnico impreso en la etiqueta.

Normativa

La utilizacion de maderas para la enologia y las bebidas espirituosas esta sujeta a la normativa vigente en
cada pais. XtraChéne descarta toda responsabilidad en caso de que sus productos no se utilicen para los fines
apropiados.

Los productos XtraChéne estan en conformidad con las exigencias de la Unién Europea (articulo 16 del
Reglamento 1935 2004, CE 1507/2006 y CE 2007/68) para productos o materiales que toman en contacto
convinosy licores.

XTRACHENE
rue des Malastiers
16130 Segonzac, France )

www.xtrachene.fr XTRACHENE
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GRANULADOS )

Los Granulados XtraChéne han sido creados como un elemento de aporte de madera para la
fermentacion y maceracion con la finalidad de sostener, equilibrar y proteger el potencial
cualitativo de la uva cosechada.

Granulados Frescos

El aporte aromatico de los Granulados Frescos XtraChéne es elegante y discreto. Refuerza el
caracter frutado de los vinos y atempera sus notas vegetales. Facilita también Ia
estabilizacion del color en la vinificacidon de las uvas tintas. En boca es notable el aporte de
taninos suaves y maduros. El resultado se traduce en una mayor suavidad, mejora en la
estructura y refuerzo del potencial aromatico frutado del vino.

Granulados Tostados

Los Granulados Tostados XtraChéne atenuan el caracter vegetal y en general mejoran la
calidad del vino. Aumentan la intensidad y complejidad (amplia paleta) aromatica.
Desempefian un papel importante en la vinificacion de uvas tintas de madurez incompleta.

Perfil aromatico:

CHENE
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Granulados frescos Madera fresca Tostado Spécifique Madera fresca
Ahumado ' g Madera fresca
Regaliz 2 2 Almendra fresca
Humo Ahumado 2 Afrutado Ahumado 2 Afrutado Coco
Tostado Afrutado
Pan tostado Nueces
Almendras tostadas K Fruta fresca
Café ) Fruta seca
Goloso Madera suave
Vainilla Tostado ‘ Madera suave Tostado Madera suave Cedro
Caramelo : t Tabaco
Pan caliente Séndalo
d 7
Goloso Goloso
Datos técnicos
Dimensiones: astillas de madera de roble, tamafio aproximado: 5 mm (largo).
Desplazamiento: 2 litros por kg de Granulados.
Presentacion
Bolsa de polietileno para uso alimenticio de 10 kg a granel.
Para los Granulados Frescos ofrecemos la opcién de bolsa de 10 kg con dos mallas de
infusidon de 5 kg c/u.
Modo de empleo
Dosis: 1a4 g/l
Tiempo de tratamiento: 2 a 4 semanas
Los Granulados XtraChéne se utilizan directamente en el mosto en fermentacion o
durante la maceracion de tintos.
XTRACHENE
rue des Malastiers
16130 Segonzac, France "
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CHIPS

Fermentaciony Crianza AMERICAN
Saco de 10 kg, 2 x 5 Kg malla de infusion M M+

Origen, maduracion de la maderay tostados
Los Chips XtraChéne proceden del roble francés (roble sésil y roble pedinculo - Quercus petraea y Quercus
robur) y del roble americano (roble blanco — quercus alba).
Estas maderas han madurado en condiciones naturales al aire libre durante un periodo minimo de dos afios.
Los tostados (por conveccion) disponibles son los siguientes:

- roble francés: Ligero (L), Medio (M) y Medio+ (M+)

- roble americano: Medio (M) y Medio+ (M+)

Datos técnicos
Dimensiones: astillas de madera de roble, tamafio aproximado: 12 mm (largo).
Desplazamiento: 2 litros por kg de Chips.

Presentacion
Bolsa de polietileno para uso alimenticio de 10 kg conteniendo dos mallas de infusion de 5 kg c/u.

Modo de empleo

Dosis: 1a4 g/l

Tiempo de tratamiento: 1 a 2 meses.

Los Chips se utilizan poniendo en contacto directo las mallas de inmersién con el mosto en fermentacion o
con el vino.

Aseguramiento de la calidad

XtraChéne analiza y controla los compuestos haloanisoles y halofenoles de acuerdo con el plan de andlisis de
peligros y puntos criticos de control (HACCP); y cumple con las recomendaciones de la Organizacién
Internacional dela Vidy el Vino (OIV):

- 2,4,6 trichlorofenol < 0,005 pg/g
- 2,3,4,6 tetrachlorofenol < 0,019 pg/g
- pentachlorofenol < 0,019 ug/g
- 2,4,6 tribromofenol < 0,005 pg/g
- 2,4,6 trichloroanisol < 0,001 pg/g
- 2,3,4,6 tetrachloroanisol < 0,002 pg/g
- pentachloroanisol < 0,019 pug/g
- 2,4,6 tribromoanisol < 0,001 ug/g

OGM, alérgenos, natamicina

Los Chips XtraChéne cuentan con la garantia de no proceder de organismos genéticamente modificados
(OGM) y de no contener ningun producto alergénico ni natamicina. Estos chips no han sido sometidos a
tratamiento quimico alguno.

Almacenamiento, fecha limite de utilizacion éptima y trazabilidad

Las maderas enoldgicas son sensibles a las posibles contaminaciones medioambientales. Por tanto, es
conveniente que sean almacenadas en un lugar limpio, seco, templado y protegido de la luz directa del sol.
Fecha limite de utilizacién 6ptima: 3 afios en su envase original.

La trazabilidad esta garantizada con un nimero de lote Unico impreso en la etiqueta.

Normativa

La utilizacion de maderas para la enologia y las bebidas espirituosas esta sujeta a la normativa vigente en
cada pais. XtraChéne descarta toda responsabilidad en caso de que sus productos no se utilicen para los fines
apropiados.

Los productos XtraChéne estan en conformidad con las exigencias de la Unién Europea (articulo 16 del
Reglamento 1935 2004, CE 1507/2006 y CE 2007/68) para productos o materiales que toman en contacto
convinosy licores.

XTRACHENE
rue des Malastiers
16130 Segonzac, France )

www.xtrachene.fr XTRACHENE
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Ahumado
Regaliz
Humo

Tostado

Pan tostado
Almendras tostadas
Café

Goloso

Vainilla

Caramelo

Pan caliente
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CHIPS

MOYENNE+/MEDIUM+

Los Chips XtraChéne han sido creados para aportar un matiz moderno a los vinos tanto en nariz como en
boca; durante la vinificacidn, crianza o en un retoque final.

Chips de roble francés, tostado Ligero

En cuanto al aroma, dominan las notas frutadas y dulces. En boca, el aporte tanico de los Chips de tostado
Ligero XtraChéne permite completar la estructura y dar una sensacidon de dulzor. Este tostado permite
desarrollarla sensacién de frutas maduras en los vinos.

Chips de roble francés, tostado Medio

Los Chips de roble francés tostado Medio XtraChéne se caracterizan por su variedad y complejidad
aromatica. Aportan largo y volumen en boca. Este tostado proporciona taninos dulces que permiten
mejorar el equilibrio del vino y su persistencia aromatica.

Chips de roble francés, tostado Medio+
Los Chips de roble francés tostado Medio + XtraChéne aportan un perfil aromatico orientado a los aromas

de torrefacciéon ligeramente ahumados. En boca, este tostado mejora la potencialidad del vino, aumenta su
persistencia aromatica y ayuda a revelar sus caracteres frutados.

Perfil aromatico:

CHENE .
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Madera fresca

Almendra fresca

Afrutado
Nueces
Fruta fresca
Fruta seca

Madera suave

Séndalo

Tostado Ligero Madera fresca Tostado Medio Madera fresca Tostado Medio+ Madera fresca
Ahumado Afrutado Ahumado 2 Afrutado Ahumado 2 Afrutado Coco
Tostado 2 Madera suave Tostado ‘ Madera suave  Tostado Madera suave Cedro
€ Tabaco
Goloso Goloso Goloso
Datos técnicos

Dimensiones: astillas de madera de roble, tamafio aproximado : 12 mm (largo).
Desplazamiento: 2 litros por kg de Chips.

Presentacion
Bolsa de polietileno para uso alimenticio de 10 kg conteniendo dos mallas de infusion
de 5kgc/u.

Modo de empleo

Dosis: 1a4 g/l

Los Chips se utilizan poniendo en contacto directo las mallas de inmersién con el
mosto en fermentacion o con el vino.

XTRACHENE
rue des Malastiers
16130 Segonzac, France

www.xtrachene.fr XTRACHENE
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CHIPS

Los Chips XtraChéne han sido creados para aportar un matiz moderno a los vinos tanto
en nariz como en boca; durante la vinificacion, crianza o en un retoque final.

Chips de roble americano, tostado Medio

Los Chips de roble americano tostado Medio XtraChéne aportan un perfil aromatico
tipico del roble americano, orientado al coco y a los aromas de pasteleria. En boca,
predomina el dulzor esto aumenta la suavidad y la estructura del vino.

Chips de roble americano, tostado Medio+

Los Chips de roble americano tostado Medio + XtraChéne tienen un perfil aromatico
completo con una expresion frutada particularmente desarrollada con aromas de
torrefaccién ligeramente ahumados. En boca, se destaca su aporte de frescura y se
revela el caracter frutado.

Perfil aromatico:

OAK
Tostado Medio Madera fresca Tostado Medio+ Madera fresca
Ahumado Madera fresca
Regaliz 2 2 Almendra fresca
Humo Ahumado 2 Afrutado Ahumado 2 Afrutado Coco
Tostado Afrutado
Pan tostado Nueces
Almendras tostadas g Fruta fresca
Café Fruta seca
Goloso Madera suave
Vainilla Tostado ‘ Madera suave Tostado Madera suave Cedro
Caramelo f e Tabaco
Pan caliente Séndalo
v g
Goloso Goloso

Datos técnicos
Dimensiones: astillas de madera de roble, tamafio aproximado: 12 mm (largo).
Desplazamiento: 2 litros por kg de Chips.

Presentacion
Bolsa de polietileno para uso alimenticio de 10 kg conteniendo dos mallas de infusion
de 5kgc/u.

Modo de empleo

Dosis: 1a4 g/l

Los Chips se utilizan poniendo en contacto directo las mallas de inmersién con el
mosto en fermentacion o con el vino.

XTRACHENE
rue des Malastiers
16130 Segonzac, France )

www.xtrachene.fr XTRACHENE
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STAVETTES i

A ; AMERICAN
Fermentacion y Crianza

S

Saco de 10 kg, 2 x 5 Kg malla de infusion

Origen, maduracion de la madera y tostados
Las Stavettes XtraChéne proceden del roble francés (roble sésil y roble pedunculo — Quercus petraea y
Quercus robur) y del roble americano (roble blanco — Quercus alba).
Estas maderas han madurado en condiciones naturales al aire libre durante un periodo minimo de dos afios
para le roble francés y tres afos para el roble americano.
Los tostados (por conveccion) disponibles son los siguientes:

- Roble francés : tostado Ligero (L), Medio (M) y Medio+ (M+)

- Roble americano : tostado especifico (S).

Datos técnicos

Dimensiones: piezas de madera de roble, tamafio: 5cmx5cmx 1 cm.
Desplazamiento: 2 litros por kg de Stavettes.

Superficie: 4 a4,5 m2 (segun el tipo de tostado) por cada 10 kg.

Presentacion
Bolsa de polietileno para uso alimentario de 10 kg conteniendo dos mallas de infusidn de 5 kg c/u.

Modo de empleo

Dosis: 2a6g/l

Tiempo de tratamiento: minimo 3 meses.

Las Stavettes XtraChéne se utilizan poniendo en contacto directo las mallas de infusidon con el mosto en
fermentacion o con el vino.

Aseguramiento de la calidad

XtraChéne analiza y controla los compuestos haloanisoles y halofenoles de acuerdo con el plan de andlisis de
peligros y puntos criticos de control (HACCP); y cumple con las recomendaciones de la Organizacion
Internacional de la Vid y el Vino (OIV):

- 2,4,6 trichlorofenol < 0,005 pg/g
- 2,3,4,6 tetrachlorofenol < 0,019 ug/g
- pentachlorofenol < 0,019 ug/g
- 2,4,6 tribromofenol < 0,005 pg/g
- 2,4,6 trichloroanisol < 0,001 pg/g
- 2,3,4,6 tetrachloroanisol < 0,002 pg/g
- pentachloroanisol < 0,019 ug/g
- 2,4,6 tribromoanisol < 0,001 pg/g

OGM, alérgenos, natamicina

Las Stavettes XtraChéne cuentan con la garantia de no proceder de organismos genéticamente modificados
(OGM) y de no contener ningun producto alergénico ni natamicina. Estas Stavettes no han sido sometidas a
tratamiento quimico alguno.

Almacenamiento, fecha limite de utilizacion 6ptima y trazabilidad

Las maderas enoldgicas son sensibles a las posibles contaminaciones medioambientales. Por tanto, es
conveniente que sean almacenadas en un lugar limpio, seco, templado y protegido de la luz directa del sol.
Fecha limite de utilizacion éptima: 3 afios en su envase original.

La trazabilidad esta garantizada con un niimero de lote Gnico impreso en la etiqueta.

Normativa

La utilizaciéon de maderas para la enologia y las bebidas espirituosas esta sujeta a la normativa vigente en
cada pais. XtraChéne descarta toda responsabilidad en caso de que sus productos no se utilicen para los fines
apropiados.

Los productos XtraChéne estan en conformidad con las exigencias de la Unién Europea (articulo 16 del
Reglamento 1935 2004, CE 1507/2006 y CE 2007/68) para productos o materiales que toman en contacto
convinosy licores.

XTRACHENE
rue des Malastiers
16130 Segonzac, France )

www.xtrachene.fr XTRACHENE
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STAVETTES

MOYENNE+/MEDIUM+

Las Stavettes XtraChéne han sido creadas para responder al mismo tiempo a la necesidad de aporte de
madera en fermentacion y a la de completar crianzas cortas de 3-4 meses.

Stavettes tostado Ligero

Las Stavettes de tostado Ligero XtraChéne aportan densidad y volumen en boca. Refuerzan la estructura a
mitad de boca y hacen un aporte importante de suavidad y untuosidad al vino. En nariz, encontramos una
gama orientada hacia el frutado, las confituras y la vainilla.

Stavettes tostado Medio

Las Stavettes de tostado Medio XtraChéne aumentan particularmente la densidad en mitad de boca.
Asimismo mejoran considerablemente el dulzor del vino. En nariz, aumentan la complejidad con una paleta
aromatica orientada hacia la vainilla suave, los aromas de pasteleria y de torrefaccion.

Stavettes tostado Medio+

Las Stavettes de tostado Medio+ XtraChéne refuerzan el largo en boca y aportan redondez al vino. También
preservan el frescor natural y le proporcionan un cierto caracter crujiente. En nariz, dominan los aromas de
tostado ligeramente ahumados.

Stavettes de roble americano tostado Spécifique (especifico)

Las Stavettes de roble americano XtraChéne han sido tostado segun une receta Unica y especifica que
permite desarrollar todas las cualidades del roble americano. Su efecto en boca brinda mayor suavidad sin
un aporte tanico importante. En nariz, la paleta aromatica estd marcada por una gama frutada y dulce.

Perfil aromatico:

CHENE .
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Tostado Ligero Madera fresca Tostado Medio Madera fresca Tostado Medio+ Madera fresca
. . 4
Ahumado Madera fresca
Regaliz 2 > 2 Almendra fresca
Humo Ahumado 2 Afrutado Ahumado 2 Afrutado Ahumado 2 Afrutado Coco
Tostado f ; Afrutado
Pan tostado Nueces
Almendras tostadas oK S Fruta fresca
Café g Fruta seca
7 1
Goloso Madera suave
Vainilla Tostado 2 Maderasuave  Tostado ‘ Madera suave  Tostado ‘ Madera suave Cedro
Caramelo s 4 7 Tabaco
Pan caliente Sandalo
v g 7
Goloso Goloso Goloso
OAK
Tostado Spécifique Madera fresca Datos técnicos

Dimensiones: piezas de madera de roble, tamafio: 5cmx5cm x 1 cm.
Desplazamiento: 2 litros por kg de Stavettes.
Ahumado ; Afrutado Superficie: 4 a 4,5 m2 (segln el tipo de tostado) por cada 10 kg.

Presentacion
Bolsa de polietileno para uso alimentario de 10 kg conteniendo dos mallas de infusion
de 5kgc/u.

Modo de empleo

Tostado Madera suave Dosis: 2a6 g/I
Las Stavettes XtraChéne se utilizan poniendo en contacto directo las mallas de
g infusion con el mosto en fermentacion o con el vino.
Goloso
XTRACHENE

rue des Malastiers
16130 Segonzac, France

www.xtrachene.fr XTRACHENE
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STICK 22.90 LM aT

Fermentaciony Crianza AMERICAN
Caja de 40 sticks S

Origen, maduracion de la madera y tostados
Los Sticks 22.90 XtraChéne proceden del roble francés (roble sésil y roble pedinculo - Quercus petraea y Quercus
robur) y del roble americano (roble blanco - quercus alba).
Estas maderas han madurado en condiciones naturales al aire libre durante un periodo minimo de dos afios para el
roble francés y de tres afios para el roble americano.
Los tostados disponibles son los siguientes:
- roble francés :
- por conveccion: tostados Ligero (L), Medio (M) y Medio+ (M+)
- al fuego de lefia: Quattro y Terroir
- roble americano: tostado Unico y especifico por conveccion

Datos técnicos

Dimensiones: los Sticks 22.90 son de base cuadrada de 22 mm de lado y longitud de 90 cm (22mm x 22mm
x90cm).

Desplazamiento: 0,5 litros por Stick 22.90.

Superficie: 800 cm?2.

Peso: de 250 a 300 gramos segun el tipo de tostado y origen.

Presentacion
Caja de cartdn para uso alimentario por 40 Sticks 22.90 (2 paquetes de 20 unidades).

Modo de empleo

Dosis: 1 a4 Sticks 22.90 por HI.

Los Sticks 22.90 XtraChéne se utilizan por inmersion directa en el mosto en fermentacién o en el vino.
Tiempo de tratamiento: minimo 6 meses.

Aseguramiento de la calidad

XtraChéne analiza y controla los compuestos haloanisoles y halofenoles de acuerdo con el plan de analisis de
peligros y puntos criticos de control (HACCP); y cumple con las recomendaciones de la Organizacién Internacional
delaVidy el Vino (OIV):

- 2,4,6 trichlorofenol < 0,005 pg/g
- 2,3,4,6 tetrachlorofenol < 0,019 ug/g
- pentachlorofenol < 0,019 ug/g
-2,4,6 tribromofenol < 0,005 pug/g
- 2,4,6 trichloroanisol < 0,001 pg/g
- 2,3,4,6 tetrachloroanisol < 0,002 ug/g
- pentachloroanisol < 0,019 ug/g
- 2,4,6 tribromoanisol < 0,001 ug/g

OGM, alérgenos, natamicina

Los Sticks 22.90 XtraChéne cuentan con la garantia de no proceder de organismos genéticamente modificados
(OGM) y de no contener ninglin producto alergénico ni natamicina. Estos sticks no han sido sometidos a tratamiento
quimico alguno.

Almacenamiento, fecha limite de utilizacion 6ptima y trazabilidad

Las maderas enoldgicas son sensibles a las posibles contaminaciones medioambientales. Por tanto, es conveniente
que sean almacenadas en un lugar limpio, seco, templado y protegido de la luz directa del sol.

Fecha limite de utilizacién 6ptima: 3 afios en su envase original.

La trazabilidad esta garantizada con un nimero de lote Unico impreso en la etiqueta.

Normativa

La utilizacion de maderas para la enologia y las bebidas espirituosas esta sujeta a la normativa vigente en cada pais.
XtraChéne descarta toda responsabilidad en caso de que sus productos no se utilicen para los fines apropiados.

Los productos XtraChéne estan en conformidad con las exigencias de la Unidn Europea (articulo 16 del Reglamento
1935 2004, CE 1507/2006 y CE 2007/68) para productos o materiales que toman en contacto con vinosy licores.

XTRACHENE
rue des Malastiers
16130 Segonzac, France )

www.xtrachene.fr XTRACHENE
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STICK 22.90

CONVECCION

MOYENNE+/MEDIUM+ SPECIFIQUE/SPECIFIC

Los Sticks 22.90 XtraChéne han sido creados con una forma especial para crianzas que van de los 6 a
12 meses favoreciendo la integracion armoniosa de la madera.

Stick 22.90 tostado Ligero (Pastry)

El Stick 22.90 tostado Ligero XtraChéne aporta densidad y volumen en boca. Refuerza la estructura a
mitad de boca y hace un aporte importante de suavidad y untuosidad al vino. En nariz, encontramos
una gama orientada hacia las frutas maduras, la vainilla y las confituras o pasteleria.

Stick 22.90 tostado Medio

El Stick 22.90 tostado Medio XtraChéne aumenta en forma particular la densidad en mitad de boca.
Mejora también significativamente el dulzor del vino. En nariz, ofrece alta complejidad con una paleta
aromatica orientada hacia la madera dulce, los aromas de pasteleria y los tostados.

Stick 22.90 tostado Medio+

El Stick 22.90 tostado Medio+ XtraChéne aumenta el largo en boca y aporta redondez al vino. Preserva
también el frescor natural del vino y le ofrece una textura crujiente. En nariz, dominan los aromas
suaves de tostado.

Stick 22.90 de roble americano tostado Spécifique (Especifico)

El Stick 22.90 de roble americano XtraChéne ha sido tostado segln una receta Unica y especifica que
permite desarrollar todas las cualidades del roble americano. Su efecto en boca brinda mayor suavidad
sin un aporte tanico importante. En nariz, la paleta aromatica estéa marcada por una gama frutada y
dulce.

P CHENE .
Perfil aromatico: i 2erreceetd

Tostado Pastry Madera fresca Tostado Medio Madera fresca Tostado Medio+ Madera fresca
s ) )
Ahumado Madera fresca
Regaliz 2 > 2 Almendra fresca
Humo Ahumado 2 Afrutado Ahumado 2 Afrutado Ahumado 2 Afrutado Coco
Tostado f ; Afrutado
Pan tostado Nueces
Almendras tostadas oK S Fruta fresca
Café g Fruta seca
7 7
Goloso Madera suave
Vainilla Tostado 2 Maderasuave  Tostado ‘ Madera suave  Tostado < Madera suave Cedro
Caramelo { 4 £ Tabaco
Pan caliente Sandalo
v g v
Goloso Goloso Goloso
OAK

Datos técnicos

Dimensiones: los Sticks 22.90 son de base cuadrada de 22 mm de lado y
longitud de 90 cm (22 mm x 22 mm x 90 cm).

Desplazamiento: 0,5 litros por Stick 22.90.

Superficie: 800 cm?2.

Tostado Spécifique Madera fresca

Ahumado : Afrutado Peso: de 250 a 300 gramos segun el tipo de tostado y origen.
Presentacion
Caja de carton para uso alimentario por 40 Sticks 22.90 (2 paquetes de 20
unidades).
Tostado Madera suave Modo de empleo

Dosis: 1 a4 Sticks 22.90 por HI.
Los Sticks 22.90 XtraChéne se utilizan por inmersion directa en el mosto en
fermentacion o en el vino.

Goloso y . .
Tiempo de tratamiento: minimo 6 meses.
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STICK 22.90

FUEGO DE LENA

Los Sticks 22.90 Terroir y Quattro de XtraChéne han sido creados para aportar
complejidad y fineza al vino durante crianzas prolongadas. Hemos desarrollado
especialmente para esta gama una herramienta de tostado al fuego de lefia. Las
maderas son seleccionadas para que este tostado revele de la mejor forma todo el
potencial natural del vino.

Stick 22.90 Terroir

El Stick 22.90 Terroir XtraChéne permite reforzar la estructura del vino y completa la
mitad de boca con taninos suaves y untuosos. El largo en boca y la persistencia
aromatica se muestran en aumento. En nariz, el frescor es notable y su aporte es
elegante con una paleta aromatica de alta intensidad y complejidad.

Stick 22.90 Quattro

El Stick 22.90 Quattro XtraChéne aporta dulzor y completa la mitad de boca con
taninos suaves y redondos. En boca, el largo es notable y la persistencia aromatica
se intensifica. En nariz, dominan los aromas de pasteleria y tostados suaves.

Perfil aromatico:

CHENE
e ; earecatd
Tostado Quattro Madera fresca Tostado Terroir Madera fresca
Ahumado ’ ’ Madera fresca
Regaliz 2 2 Almendra fresca
Humo Ahumado 2 Afrutado Ahumado 2 Afrutado Coco
Tostado Afrutado
Pan tostado Nueces
Almendras tostadas SR Fruta fresca
Café ‘ Fruta seca
Goloso : Madera suave
Vainilla Tostado ‘ Madera suave Tostado Madera suave Cedro
Caramelo z ¢ Tabaco
Pan caliente p Séndalo
Goloso Goloso
Datos técnicos
Dimensiones: los Sticks 22.90 son de base cuadrada de 22 mm de lado y longitud de
90cm, (22mmx 22 mm x 90 cm).
Desplazamiento: 0,5 litros por Stick 22.90.
Superficie: 800 cm?2.
Peso: de 250 a 300 gramos segun el tipo de tostado y origen.
Presentacion
Caja de cartén para uso alimentario por 40 Sticks 22.90 (2 paquetes de 20 unidades).
Modo de empleo
Dosis: 1 a4 Sticks 22.90 por HI.
Los Sticks 22.90 XtraChéne se utilizan por inmersion directa en el mosto en
fermentacién o en el vino.
Tiempo de tratamiento: minimo 6 meses.
XTRACHENE
rue des Malastiers
16130 Segonzac, France "
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XTRAKITS M QT E

Crianza AMERICAN
Por unidad M M+

Origen, maduracion de la madera y tostados
Los XtraKits XtraChéne proceden del roble francés (roble sésil y roble pedinculo - Quercus petraea y Quercus robur)
y del roble americano (roble blanco — quercus alba).
Estas maderas han madurado en condiciones naturales al aire libre durante un periodo minimo de dos afios para el
roble francés y de tres afios para el roble americano.
Los tostados disponibles son los siguientes:
- roble francés :
- por conveccién: tostado Blend (combinacidn de tostados), Medio (M) y Medio+ (M+)
- al fuego de lefia: Quattro y Terroir
- roble americano: tostado Unico y especifico por conveccion

Datos técnicos

Dimensiones: cada XtraKit esta formado por 12 segmentos de Sticks de 22,5 cm de largo unidos entre si.
Desplazamiento: 1,5 litros por XtraKit.

Superficie: 2.500 cm?2.

Peso: de 750 a 850 gramos segun el tipo de tostado y origen.

Presentacion
En bolsa de polietileno para uso alimentario individual.

Modo de empleo

Dosis: 1 XtraKit por barricade 225 L.

Los XtraKits XtraChéne se utilizan por inmersidn directa en el mosto en fermentacion o en el vino.
Tiempo de tratamiento: minimo 6 meses.

Aseguramiento de la calidad

XtraChéne analiza y controla los compuestos haloanisoles y halofenoles de acuerdo con el plan de analisis de
peligros y puntos criticos de control (HACCP); y cumple con las recomendaciones de la Organizacién Internacional
delaVidy el Vino (OIV):

- 2,4,6 trichlorofenol < 0,005 ug/g
- 2,3,4,6 tetrachlorofenol < 0,019 ug/g
- pentachlorofenol < 0,019 pg/g
- 2,4,6 tribromofenol < 0,005 pg/g
- 2,4,6 trichloroanisol < 0,001 pg/g
- 2,3,4,6 tetrachloroanisol < 0,002 ug/g
- pentachloroanisol < 0,019 ug/g
- 2,4,6 tribromoanisol < 0,001 ug/g

OGM, alérgenos, natamicina

Los XtraKits XtraChéne cuentan con la garantia de no proceder de organismos genéticamente modificados (OGM) y
de no contener ningun producto alergénico ni natamicina. Estos Xtrakits no han sido sometidos a tratamiento
quimico alguno.

Almacenamiento, fecha limite de utilizacion é6ptima y trazabilidad

Las maderas enoldgicas son sensibles a las posibles contaminaciones medioambientales. Por tanto, es conveniente
que sean almacenadas en un lugar limpio, seco, templado y protegido de la luz directa del sol.

Fecha limite de utilizacion éptima: 3 afios en su envase original.

La trazabilidad esta garantizada con un nimero de lote Unico impreso en la etiqueta.

Normativa

La utilizacion de maderas para la enologia y bebidas espirituosas esta sujeta a la normativa vigente en cada pais.
XtraChéne descarta toda responsabilidad en caso de que sus productos no se utilicen para los fines apropiados.

Los productos XtraChéne estan en conformidad con las exigencias de la Unidn Europea (articulo 16 del Reglamento
19352004, CE 1507/2006 y CE 2007/68) para productos o materiales que toman en contacto con vinosy licores.

XTRACHENE
rue des Malastiers
16130 Segonzac, France )

www.xtrachene.fr XTRACHENE G
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XTRAKIT

CONVECCION

Los XtraKits XtraChéne han sido creados para renovar el potencial enoldgico de una barrica neutra.

XtraKit de roble francés Equilibre

El XtraKit Equilibre XtraChéne combina 3 tostados por conveccién. En boca, cuida el equilibrio natural
del vino. Densidad, untuosidad, dulzor y elegancia son sus principales caracteristicas gustativas. En
nariz, el conjunto de la gama aromatica se muestra de manera armoniosa.

XtraKit de roble francés tostado Medio

El Xtrakit de roble francés tostado Medio XtraChéne aumenta particularmente la densidad de mitad de
boca. Mejora también significativamente el dulzor del vino. En nariz, ofrece alta complejidad con una
paleta aromatica orientada hacia la madera dulce, los aromas de pasteleria y de tostado.

XtraKit de roble francés tostado Medio+

El Xtrakit de roble francés de tostado Medio+ XtraChéne refuerza el largo en boca y aporta redondez al
vino. Preserva también el frescor natural del vino y le proporciona caracter crujiente. En nariz,
dominan los aromas de tostado y de ligero ahumado.

Xtrakit de roble americano tostado Spécifique (especifico)

El Xtrakit de roble americano de tostado Spécifique XtraChéne se ha tostado segln una receta
especifica que permite desarrollar todas las cualidades del roble americano. Su efecto en boca brinda
mayor suavidad sin un aporte tanico importante. En nariz, la paleta aromatica estéd marcada por una
gama frutada y dulce.

Perfil aromatico :

CHENE .
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EQUILIBRE MOYENNE+/MEDIUM+ SPECIFIQUE/SPECIFIC

Tostado Equilibre Madera fresca Tostado Medio Madera fresca Tostado Medio+ Madera fresca
s ) )
Ahumado Madera fresca
Regaliz Almendra fresca
Humo  Ahumado Afrutado Ahumado Afrutado Ahumado 2 Afrutado Coco
Tostado f ; Afrutado
Pan tostado Nueces
Almendras tostadas S Fruta fresca
Café ’ Fruta seca
1
Goloso Madera suave
Vainilla Tostado Madera suave Tostado Madera suave Tostado < Madera suave Cedro
Caramelo : Tabaco
Pan caliente Sandalo
; 0 v
Goloso Goloso Goloso

OAK

Tostado Spécifique Madera fresca

4

Ahumado

Tostado

Goloso

Afrutado

Madera suave

Datos técnicos

Dimensiones: cada XtraKit estd formado por 12 segmentos de Sticks
de 22,5 cm de largo unidos entre si.

Desplazamiento: 1,5 litros por XtraKit.

Superficie: 2.500 cm?2.

Peso: de 750 a 850 gramos segun el tipo de tostado y origen.

Presentacion

En bolsa de polietileno para uso alimentario individual.

Modo de empleo

Dosis: 1 XtraKit por barrica de 225 L.

Los XtraKits XtraChéne se utilizan por inmersion directa en el mosto en
fermentacién o en el vino.

Tiempo de tratamiento: minimo 6 meses.

XTRACHENE
rue des Malastiers
16130 Segonzac, France

www.xtrachene.fr
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XTRAKIT

FUEGO DE LENA

Los XtraKits XtraChéne han sido creados para renovar el potencial enoldgico de una
barrica neutra.

XtraKit de roble francés Terroir

El XtraKit Terroir XtraChéne da fuerza a la estructura del vino y completa la mitad de
boca con taninos redondos y untuosos. Aumenta el largo en boca y la persistencia
aromatica. En nariz, el frescor es notable y su aporte es muy elegante con una
completa paleta aromatica.

XtraKit de roble francés Quattro

El XtraKit Quattro XtraChéne aporta dulzor y completa la mitad de boca con taninos
redondos y maduros. En boca el largo es notable y se intensifica la persistencia
aromatica. En nariz, dominan los aromas suaves de madera y de pasteleria.

Perfil aromatico:

CHENE
e ; earecatd
Tostado Quattro Madera fresca Tostado Terroir Madera fresca
Ahumado ’ ’ Madera fresca
Regaliz 2 2 Almendra fresca
Humo Ahumado 2 Afrutado Ahumado 2 Afrutado Coco
Tostado Afrutado
Pan tostado Nueces
Almendras tostadas SRR Fruta fresca
Café Fruta seca
Goloso : Madera suave
Vainilla Tostado ‘ Madera suave Tostado Madera suave Cedro
Caramelo f ¢ Tabaco
Pan caliente p Sandalo
Goloso Goloso
Datos técnicos
Dimensiones: cada XtraKit esta formado por 12 segmentos de Sticks de 22,5 cm de
largo unidos entre si.
Desplazamiento: 1,5 litros por XtraKit.
Superficie: 2.500 cm2.
Peso: de 750 a 850 gramos seguin el tipo de tostado y origen.
Presentacion
En bolsa de polietileno para uso alimentario individual.
Modo de empleo
Dosis: 1 XtraKit por barrica de 225 L.
Los XtraKits XtraChéne se utilizan por inmersion directa en el mosto en fermentacion
oenelvino.
XTRACHENE
rue des Malastiers
16130 Segonzac, France "
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XOAKERS

Crianza AMERICAN
Saco de 500 gramos M M+

Origen, maduracion de la madera y tostados
Los XOakers XtraChéne proceden del roble francés (roble sésil y roble pedunculo - Quercus petraea y
Quercus robur) y del roble americano (roble blanco - quercus alba).
Estas maderas han madurado en condiciones naturales al aire libre durante un periodo minimo de dos afios
para el roble francés y de tres afios para el roble americano.
Los tostados (por conveccidn) disponibles son los siguientes:

- roble francés: tostado Medio (M) y Medio+ (M+)

- roble americano: tostado Medio (M) y Medio+ (M+)

Datos técnicos
Dimensiones: los XOakers son esferas de madera de roble de 2,54 cm de didmetro.
Desplazamiento: 0,5 litros por cada 500 gramos.

Presentacion
En bolsa de polietileno para uso alimentario de 500 gramos.

Modo de empleo

Dosis: de 1 a 2 bolsas de XOakers por barricade 225 L.

Los XOakers XtraChéne se utilizan porinmersién directa en el vino.
Tiempo de tratamiento: minimo 6 meses.

Aseguramiento de la calidad

XtraChéne analiza y controla los compuestos haloanisoles y halofenoles de acuerdo con el plan de analisis de
peligros y puntos criticos de control (HACCP); y cumple con las recomendaciones de la Organizacion
Internacional dela Vid y el Vino (OIV):

- 2,4,6 trichlorofenol < 0,005 pg/g
- 2,3,4,6 tetrachlorofenol < 0,019 ug/g
- Pentachlorofenol < 0,019 pg/g
- 2,4,6 tribromofenol < 0,005 pg/g
- 2,4,6 trichloroanisol < 0,001 pg/g
- 2,3,4,6 tetrachloroanisol < 0,002 pg/g
- pentachloroanisol < 0,019 ug/g
- 2,4,6 tribromoanisol < 0,001 pg/g

OGM, alérgenos, natamicina

Los XOakers XtraChéne cuentan con la garantia de no proceder de organismos genéticamente modificados
(OGM) y de no contener ninglin producto alergénico ni natamicina. Estos XOakers no han sido sometidos a
tratamiento quimico alguno.

Almacenamiento, fecha limite de utilizacion 6ptima y trazabilidad

Las maderas enoldgicas son sensibles a las posibles contaminaciones medioambientales. Por tanto, es
conveniente que sean almacenadas en un lugar limpio, seco, templado y protegido de la luz directa del sol.
Fecha limite de utilizacion éptima: 3 afios en su envase original.

La trazabilidad esta garantizada con un nimero de lote Unico impreso en la etiqueta.

Normativa

La utilizaciéon de maderas para la enologia y las bebidas espirituosas esta sujeta a la normativa vigente en
cada pais. XtraChéne descarta toda responsabilidad en caso de que sus productos no se utilicen para los fines
apropiados.

Los productos XtraChéne estan en conformidad con las exigencias de la Unién Europea (articulo 16 del
Reglamento 1935 2004, CE 1507/2006 y CE 2007/68) para productos o materiales que toman en contacto
convinosy licores.

XTRACHENE
rue des Malastiers
16130 Segonzac, France )
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XOAKERS

Los XOakers XtraChéne han sido creados para renovar el aporte de madera de una barrica neutra.
Permiten la union de varios tostados y origenes de roble en una misma barrica.

XOakers de roble francés tostado Medio
Los XOakers de roble francés tostado Medio XtraChéne aportan consistencia en boca y aumentan el
dulzor de los vinos. En nariz, la complejidad e intensidad aromatica se destacan notablemente.

XOakers de roble francés tostado Medio+

Los XOakers de roble francés tostado Medio+ XtraChéne realzan el potencial frutado del vino y
refuerzan su persistencia aromatica. En nariz, dominan los aromas dulces y de torrefaccién con un
ligero toque de ahumados.

XOakers de roble americano tostado Medio

Los XOakers de roble americano tostado Medio XtraChéne orientan los vinos criados en barricas a una
estructura mas suave y a un aumento en el caracter frutado. En nariz, la gama aromatica tipica del
roble americano se centra en la fruta el coco y los aromas de pasteleria.

XOakers de roble americano tostado Medio+
Los XOakers de roble americano tostado Medio+ XtraChéne proporcionan vinos suaves y frescos en
boca. En nariz, predomina el caracter frutado y los aromas dulces y de torrefaccién.

Perfil aromatico:

CHENE
7 . AMERICAN
Searecectd OAK
Tostado Medio Madera fresca Tostado Medio+ Madera fresca Tostado Medio Madera fresca
) ) 4
Ahumado Madera fresca
Regaliz > 2 2 Almendra fresca
Humo  Ahumado 2 Afrutado Ahumado 2 Afrutado Ahumado 2 Afrutado Coco
Tostado ; g Afrutado
Pan tostado Nueces
Almendras tostadas S S Fruta fresca
Café g Fruta seca
: -
Goloso Madera suave
Vainilla Tostado 2 Madera suave Tostado Madera suave Tostado ‘ Madera suave Cedro
Caramelo Z 7 Tabaco
Pan caliente Sandalo
Goloso Goloso Goloso

Tostado Medio+ Madera fresca

Datos técnicos 3

Dimensiones: los XOakers son esferas de madera de roble de 2,54 Ahumado ; Afrutado

cm de didmetro.

Desplazamiento: 0,5 litros por cada 500 gramos.

Presentacion

En bolsa de polietileno para uso alimentario de 500 gramos.

Modo de empleo Tostado Madera suave
Dosis: de 1 a 2 bolsas de XOakers por barrica de 225 L.

Los XOakers XtraChéne se utilizan porinmersion directa en el vino. v
Tiempo de tratamiento: minimo 6 meses. Goloso

XTRACHENE
rue des Malastiers
16130 Segonzac, France
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