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PRODUCTOS
ESENCIAS

PRODUCTOS

CHIPS:

Cada saco es una malla en poliéster,
protegida individualmente por un
embaleje en PE-Alu (9kg)

DUELAS:

- Saco PE-ALU termosellado

- Caja de dos lotes de 8 duelas (16 duelas / 8kg)
- Palet: 48 cajas

Los proyectos  de investigacion
recientemente desarrollados por Seguin
Moreau han demostrado que algunos
perfiles de vino solo pueden obtenerse con
maderas de propiedades muy concretas.
Para identificarlas, deben realizarse anélisis
extremadamente precisos, que van mucho
mas alla de la seleccion tradicional de la
madera segin su origen geografico o finura
del grano.

TOSTADO

COMO LIDER CIENTIFICO DE LAS INTERACCIONES ENTRE
LA MADERA Y EL VINO, LA TONELERIA SEGUIN MOREAU
HA CREADO UN METODO DE SELECCION INNOVADOR
PARA  OFRECERLE PRODUCTOS CON PROPIEDADES
“EXCEPCIONALES”

EXCEPTION, UNA IDENTIDAD TECNICA Y PRECISA

Las maderas de la gama EXCEPTION se seleccionan en base a criterios analiticos muy
precisos, que van mas all& de la seleccion tradicional basada en el origen geogréfico o la
finura del grano.

Y es que solo una pequeiia proporcion de los robles que encontramos en los bosques
franceses tienen la concentracion adecuada de los compuestos requeridos. Asi pues,
Seguin Moreau debe seleccionar cada arbol de forma individual.

Ademas, las maderas EXCEPTION proceden de “Tablones” (habitualmente utilizados para la
fabricacion de grandes contenedores) y se identifican a su llegada al parque de maduracidn.
Tras el analisis de muestras en nuestro laboratorio I+D, estos robles se clasifican segln sus
aptitudes enoldgicas de acuerdo con la composicion Unica de la gama EXCEPTION.

EXCEPTION, LA RESPUESTA A L0 QUE BUSCA

Seguin Moreau, siempre atento a las tendencias del mercado y a las solicitudes de sus clientes,
busca responder con esta nueva gama a las expectativas de los vinificadores:

1/ Suavizar el aporte aromatico de la madera, realzando al mismo tiempo, el impacto
positivo del roble en el vino:

e \/olumen y suavidad

e Sensaciones tanicas redondeadas

e Equilibrio y persistencia en boca

2/ Mejorar las sensaciones afrutadas respetando la identidad de las variedades de uvay
el vino en su conjunto.

EXCEPTION, DISPONIBLE EN 2 PRODUCTOS

jUn resultado rapido y eficaz a un precio
competitivo!

Con resultados organolépticos notables y de
calidad, obtenidos a bajas dosis, las virutas
Chips Exception garantizan un precio por litro
muy competitivo y un excelente retorno de la
inversion.

jUn modelo de alta gama para resultados
equiparables al de la crianza en barrica!
Las duelas Staves Exception aportan sensaciones
muy similares a las de una crianza en barrica
nueva de alta de gama, de tostado suave. Estas
duelas atinan el efecto cualitativo de Oenostaves
de 18 mm con las propiedades particulares de las
maderas  EXCEPTION, aportando potencia,
vivacidad y frescor en boca, todo ello realzado con
notas frutales y florales.



DOSIS RECOMENDADAS E IMPACTO SENSORIAL

REFERENCIA

MATRIZ

MOMENTO
DE UTILIZACION

DOSIS

TIEMPO DE
CONTACTO

OBJETIVO
ENOLOGICO

Al final de la fermentacién ) Volumen y redondez.
VINO TINTO alcohdlica o durante la D,(Bde13d;gla/{;-lL n?eigs Intensas notas
LIGERO crianza g afrutadas.
Al final de la fermentacién Estructura t_énic_a
VINO TINTO alconlica o durante Ia 1,2 -2 duelas /HL 6a10 redondeada, vivacidad.
CONCENTRADO crianza. (de 6.2 10g/L) meses Notas de frutas, flores y
especias frescas.
1-1,6 duelas/HL Volumen y sensaciones
Al final de la fermentacion | (de 5 a 8g/L) maximo ténicas redondeadas.
VINO DE PR,ENSA alcohélica o durante la 50% Exception r?]:slzg Disminucién de las
(VEGETAL, TANICO) crianza. y el resto, duelas sensaciones vegetales a favor
tostadas. de notas afrutadas.
Al final de la fermentacion 0,3-0,4 duelas Vlolumen y redondez, expresion
VINO BLANCO alcohdlica o durante la /HL(de 1,5a 4as frutal madura y complejidad
Y ROSADO crianza. 2g/L) meses aromatica.
VINO TINTO Alinicio o a final 132 Intensas notas afrutadas.
. 1-3g/L Cardcter graso y persistencia
LIGEROD de la crianza. meses en boca.
- ) Cardcter graso, persistencia y
VINO TINTO Aldlnllcm ol final 2-6g/L 2a3 complejidad aromatica, notas
CONCENTRADO € la crianza. meses de madera imperceptibles.
Taninos redondeados. Aporte
Después del trasiego, al de volumen y equilibrio.
\\/IllEI(“EgTI,]AEL PTRAEI\ﬁ‘IEg inicio o al final de la 3-6g/L n%easgs Disminucién de las notas
( g ) crianza. herbéceas a favor de notas
mas maduras.
Durante la fermentacion .
VINO BLANCO (mismos beneficios) 05-2g/L Ta2 Notas dulces y exdticas.
Y ROSADO o durante la crianza. meses Mayor sucrosidad en boca.
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iLE GUSTARIA PROBAR
LA GAMA EXCEPTION?

Nuestros enclogos estan a su disposicion
para ayudarle y compartir su experiencia con usted.
Para un asesoramiento personalizado, contactenos:

oeno@seguin-moreau.fr

SEGUIN MOREAU PROPONE A CADA VINO
UNA SOLUCION A SU MEDIDA...
para mas informacion, contctenos:
info@seguin-moreau.fr

)s contaminantes atmosféricos: conse
0, en un lugar templado y sin olores. Tiempo de usc
os de la gama EXCEPTION® conservan sus propiedades sensoriale

permanezcan en su embalaje original de PE-Alu sellado.

NORMATIVA

Nombre legal: Trozos de madera de roble para la elaboracién de vinos Reglamento CE N°1507/2006 y CE
606/2009. Reglamento CE 1935/2004 y 2023/2006 sobre materiales destinados a entrar en contacto con
alimentos. Reglamentos N°03/2005 y N°430/2010 del Codex Enoldgico adoptado por la OIV
(Organizacion Internacional de la Vifia y el Vino). Reglamento CE 10/2011 y sus enmiendas, sobre
materiales plasticos en contacto con alimentos.

Seguin Moreau no se hace responsable del uso inadecuado de sus productos.
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