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70 anos
de historia

Tonnellerie Radoux fue fundada en 1947. A lo largo
de las siguientes décadas, se ha consolidado como
una de las grandes tonelerias de primer nivel con
implantacion global.

Las bases que le permitieron ganarse la confian-
za de las mejores bodegas del mundo contindan
siendo las mismas que se aplican hoy en dia: un
profundo conocimiento de la madera de roble, un
savoir-faire de excelencia técnica y una inversion
continua en Investigacion y Desarrollo.

Radoux es también una referencia en el mercado
de espirituosos, como no podia ser de otra mane-
ra para una empresa ubicada en Jonzac, en el co-
razon de los vifnedos de Cognac.

Entre su equipo de toneleros, cuenta con varios
reconocidos oficialmente como Meilleur OQuvrier
de France, que transmiten sus conocimientos a los
mas jovenes y supervisan todas las etapas de fa-
bricacion de las barricas. Es esta alianza entre la
tradicion tonelera y la mas alta tecnologia la que
garantiza la perfecta calidad, homogeneidad y re-
gularidad de las barricas Radoux.

Desde la selecciéon de la
madera al seguimiento
enolégico, Radoux perpetua
la mejor tradicién tonelera

francesa.

Reconocida mundialmente como una toneleria de
gama alta, estd presente en las mejores bodegas
de mas de 40 paises.

Tonnellerie Radoux incluye tres marcas de dimen-
sion internacional (Radoux, Victoria y Pronektar) y
forma parte del grupo TFF, lider mundial del sector
de la toneleria y otras aplicaciones de la madera
para enologia.
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Radoux dispone de un equipo propio de
compradores de madera e integra desde el

(:()lltl’()l C()llll)let() (le bosque todo el proceso de la toneleria.

Nuestros compradores seleccionan los mejores

l()s al)l.()‘fiSi()llallliellt()s especimenes de roble en los bosgues mas recono-

cidos de Francia y del mundo. Una fase esencial,

que se basa en el perfecto conocimiento de la ma-
Entre las numerosas especies de roble, solamente tres son tradicionalmente utilizadas en toneleria: teria prima, en la experiencia de las personas y en

la investigacion cientifica.
Roble sésil (quercus petraea), de Roble pedunculado (quercus

crecimiento mas lento, cuyo gra- robur) de desarrollo mas rapido vy de
no fino esta particularmente bien que produce una madera de grano crecimiento mas rapido que los
adaptado a la crianza de vinos. grueso, generalmente utilizada para robles franceses y cualidades mas
envejecer espirituosos. aromaticas que tanicas. - - . Y
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El concepto de “origen” no garantiza
la seleccién de la especie

El aprovisionamiento en funcién del
origen es, tradicionalmente, la primera
etapa de seleccién de la madera.

Sin embargo, ni la zona geografica ni el
bosque garantizan por si solos la calidad
de la madera.

Especialmente, porque las dos
especies (sésil y pedunculado)
conviven en la mayoria de las zonas

. g . A de aprovisionamiento.
Chéne Sessile Chéne Pedonculé
Quercus petraea Liebl. Quercus robur L. Por esta razdn, Radoux anade dos

criterios adicionales: el tamano de grano
y el OakScan®

Volume moyen par hectare



Rigurosa seleccion
por tamano de grano

GRANO EXTRAFINO: El grano o anillo de crecimiento de la madera

Corresponde a nuestras
barricas Extra Fine Blend
y Ultra Fine X-Blend,

destinadas a crianzas largas.

GRANO FINO:

Es la principal referencia

de la gama de Tonnellerie
Radoux. La seleccidn Grain

Fin se destina a crianzas

esindisociable de la calidad delroble francés.

El tamafo de grano de la madera es la anchura
media entre anillos de crecimiento del arbol. Cuanto
menor sea ésta, el grano serd mas fino. En Radoux,
cada tronco se clasifica en funcion de este criterio,
qgue se utiliza después para asignarlo a diferentes
productos especificos de la gama.

Una gran finura de grano confiere al vino una in-
tensa complejidad aromaéatica, un aporte delicado
de estructura y unos suaves taninos que se iran

IMPORTANCIA DEL GRANO
EN EL APORTE AROMATICO

Los analisis muestran que la riqueza en
lactonas es menor al aumentar el tamano
de grano

REPARTO DEL CONTENIDO EN
POLIFENOLES DE LA MADERA
EN FUNCION DEL GRANO

Los analisis de muestras de madera clasificadas en
funcion del tamano de grano muestran contenidos
en taninos (evaluados segun su indice polifendlico)
crecientes, del grano mas fino al grano mas grueso.

tradicionales. liberando a lo largo de la crianza. En los afos '90,
diversos trabajos de [+D seflalaron que el tamafo de 180
grano afectaba a las caracteristicas organolépticas
de la barrica mas que el criterio geografico del 6o AL T
ALLIANCE, GRANO bosque de origen. Por ello, Radoux integrd rapi-
SEMIFINO: damente este criterio en su proceso de seleccién
Esta seleccion es una mezcla de madera y cred, ya entonces, la primera barrica RO qF
de grano fino y medio y surgida de la utilizacion exclusiva de madera de
se destina a crianzas que grano extrafino, con mezcla de diversos origenes 7o L
busquen combinar la riqueza geograficos: la barrica “Blend”.
aromatica con la estructura T
en boca 100 4+ ] 100 T
80 1 80 -
GRANO MEDIO:
Esta seleccion, o L o L
generalmente utilizada
para crianzas cortas,
se caracteriza por un 40 L a0 4
aporte tdnico algo mas
importante. E
20 1+ 20 -+
o 4+ _— 0o —+
GRANO GRUESO:
| | | | | |

Esta familia de grano,
principalmente
destinada a la crianza
de espirituosos, es
caracteristica de robles
tipo Limousin.

T T T
EXTRAFINO FINO MEDIO

CONTENIDO EN GAMMA-OCTO
LACTONAS CIS+TRANS EN FUNCION
DEL GRANO

uente interna (2006/1+D Radoux)

T T T
EXTRAFINO FINO MEDIO

CONTENIDO EN TANINOS
(INDICE POLIFENOLICO)

Fuente interna (2008/1+D Radoux)

Resumen: la seleccién de grano mejora el control de los aportes aromatico y polifendlico
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Nuestra serreria es una unidad de produccion do-
tada de los ultimos avances tecnoldgicos, que res-
peta estrictas reglas en el ambito de la trazabili-
dad, de los controles y de la seguridad, lo que nos
permite garantizar una optima calidad de nuestra
madera.

Le réseau Natura 2000 rassemble des sites natu-

rels ou semi-naturels de I'Union européenne ayant
une grande valeur patrimoniale, par la faune et la

flore exceptionnelles gqu'ils contiennent.

Una serreria en
el corazon de un
espacio natural
protegido

Nuestra serreria se extiende sobre un vasto
dominio de varias hectareas en el corazén del
parque nacional de La Brenne, en un espacio
natural incluido en la red europea Natura
2000.

Situada en Mazieres-en-Brenne, donde la calidad
del aire y del agua estan perfectamente preserva-
das, se dan unas condiciones medioambientales
excepcionales para la correcta maduracion de la
madera.

Ademds, gracias a su implantacién, a igual dis-
tancia de los principales bosques del centro de
Francia, la huella de carbono ligada al transporte
de madera es limitada.

Es en este centro donde los troncos son hendidos
y después cortados en el sentido de la fibra para
obtener duelas. También se elaboran aqui os pro-
ductos de madera para enologia de nuestra marca
Pronektar.

Il
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La maduracion,
una etapa clave

Las duelas en bruto son apiladas con un método
propio de Radoux, que facilita una mejor circula-
cion del aire y del agua para una maduraciéon op-

tima.

De esta manera, la madera se somete a la accion
del sol, del viento y de la lluvia durante un periodo
de maduracion minimo de dos aflos y que puede
llegar a ser superior a tres.

Esta maduracion 100% natural y al aire libre per-
mite eliminar los taninos mas duros y reducir la hu-
medad de la madera hasta un rango del 15% al 18 %.

Respetar estos largos tiempos de maduracion per-
mite que los compuestos aromaticos y fendlicos
evolucionen lentamente y de este modo, puedan
conferir a los vinos las cualidades organolépticas
deseadas.
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Radoux ambiciona

la excelencia en el

dominio de la materia prima y del proceso

de fabricacidn,

para

ser un referente

indiscutible en la enologia de precisién.

Radoux puso en marcha a comienzos de la década
de 2000 un departamento de Investigacion y De-
sarrollo con el objetivo de profundizar en el cono-
cimiento de la materia prima y en el estudio cienti-
fico de los procesos de fabricacion.

Nuestro equipo, compuesto por ingenieros y eno-
logos, trabaja en estrecha colaboracion con prest-
giosos organismos: INRA, IRSTEA, Institut Su-
périeur de la Vigne et du Vin (ISVV).. También
se apoya en sodlidas alianzas con Universidades
y laboratorios de todo el mundo (Sudéfrica, Es-
pafna, Estados Unidos..) y participa activamente
en diferentes congresos internacionales (ASEV,
MacroWine, OIV..)

Radoux investiga en diversos campos, desde la se-
leccion del roble hasta el analisis sensorial de vinos
terminados. Ello le ha permitido acumular toda una
gama de conocimientos muy precisos que per-
miten, por ejemplo, ofrecer tostados cualificados
y reproducibles.

Desde el final de los afios

Radoux introdujo un nuevo

OAK
SCAN
OakScan®,
el primer
procedimiento
de seleccion
cientifica de
la madera.

90,

criterio

de eleccién, complementario al de
origen geografico: la seleccién de
grano. Esta practica, combinada

con los trabajos de investigacién

sobre el grano, conduciria al

desarrollo de OakScan®.

Medida instantanea de
los taninos de la madera

Los taninos tienen un impacto primordial sobre las
propiedades organolépticas de los vinos o espiri-
tuosos con los que interactUan: cambian el perfil
sensorial, la estructura tanica, el color y cumplen un
papel protector frente a la degradacién oxidativa.

Conocer su contenido en elagitaninos permite un
mejor conocimiento de la madera. Hasta ahora, sélo
se podia conseguir mediante analisis quimicos de la-
boratorio, que exigian la toma aleatoria de muestras
en lotes de madera y necesitaban de un plazo de

tiempo muy largo para su realizacion.

Después de varios anos de investigacion, Radoux
puso en marcha en 2008 el primer aparato destina-
do a medir instantdneamente la cantidad de polife-
noles presentes en las duelas destinadas a la fabri-
cacion de barricas: OakScan®.

15
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El procedimiento

OakScan® es un sistema de analisis rdpido, duela por
duela, basado en la espectrometria del infrarrojo
cercano. Cada duela que entra en produccion es
examinada por un lector Optico y se le marca una
letra (“"F” en el caso de la imagen adjunta).

Esta letra indica el rango de potencial tdnico en
el que se engloba.

Permite a los toneleros escoger facilmente las duelas
para construir barricas con un indice polifendlico
(IP) determinado.

Este indice estima la riqueza polifendlica de la ma-
dera entre los valores O y 100.

Después de diez afios de utilizacion
y mas de 10 millones de analisis,
Radoux dispone hoy de la mayor
base de datos mundial sobre la
composiciéon quimica de la madera

de roble francés.

Una base de datos unica sobre la composicion
quimica de la madera.

El departamento de I+D de Radoux lleva a cabo
regularmente planes de ensayo para corroborar
la incidencia de los distintos rangos de OakScan®
sobre las propiedades organolépticas de los vinos.

Estos ensayos, realizados a gran escala en cola-
boracion con el ISVV de Burdeos, se efectian con
vinos de las principales regiones de producciéon de
todo el mundo.

Desde 2008, se han realizado mas de 300 de estos
ensayos de rangos de OakScan®. En todas las oca-
siones, los rangos probados se mostraron acertados,
tanto para vinos de muy diverso origen geografico
(Francia, EE.UU., Espana, Italia, Chile, Argentina...),
como para distintas variedades (Chardonnay, Sau-
vignon Blanc, Merlot, Tempranillo, Syrah, Cabernet
Sauvignon, Pinot Noir...)

Los tres pilares de la seleccién

12 criterio:
EL ORIGEN

GRANO
29 criterio: GRUESO

EL GRANO*

32 criterio:
OAKSCAN®

Ejemplo del reparto
natural del contenido
en taninos de dos lotes
de madera

Cada punto representa una
barrica construida con treinta
duelas sin seleccion.

Ejemplo de selec-
cion efectuada en
estos dos mismos
lotes

Cada punto representa
una barrica construida
con un lote de treinta
duelas seleccionado
con la ayuda de
OakScan®

¢ Oakscan 60
@® Oakscan 40
@ Oakscan 20

* photos non contractuelles

INDICE DE POLIFENOLES (IP)

INDICE DE POLYPHENOLS (IP)

60

40

20

200 300 400 500 600 700 800

# DUELA

- Selecciones |
- de IP a medida

60

40

o 100 200 300 400 500 600 700 800
# DOUELLE
i Nucleo
i de gama
i homogéneo |
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OakScan®: una herramienta
al servicio de la enologia
de precision

Se analizan todas las duelas de nuestras * Radoux OakScan® complementa
barricas de roble francés y europeo. Por los procesos tradicionales de se-
ello, el conjunto de nuestras barricas tiene leccién de madera (origen, grano).

contenidos regulares y homogéneos en
taninos. * Radoux OakScan® permite asegu-

rar que las barricas que se entregan

Como complemento a los métodos tradicionales de . i A
- ) ) tienen un contenido homogéneo en
seleccion de madera, Oakscan® permite mejorar la

homogeneidad vy la reproducibilidad de la crianza, elegitaninos.
para una enologia de precision.

* Radoux OakScan® optimiza la
adecuacidén de la madera utilizada

a sus objetivos enoldgicos.

Distribucién de los principales
productos de la gama en
funcioén del indice polifenélico

o
(8]
medido por OakScan® (IP) =2
333
o Barricas para 55
18]
59 VINO BLANCO =20
28§
Barricas para S5
c
VINO TINTO =20
35+/-5
3o+/—7
35+/-5 “
& 40+
=
3047 ©
" TR 307
A (]
5] 407 =
% o 50+/—7
= o
w 20+
2 50“‘/-10
g 4o
m 45+/-1O
50+/-10
45+/—10
45+/-'|O
4570 Barricas para
ESPERITUOSOS
+/-7
o 28 0
94 209
.g 9 28+/7 .gg 40+/10
x s @ -
w L
28+ 60+/-10
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Tostados
cualificados y
reproducibles

Desde la seleccion de madera al seguimiento
enoldgico, Radoux perpetla la tradicion tonelera
francesa desde 1947.

El trabajo de las personas, sus conocimientos y su
experiencia es preponderante e irremplazable en
Radoux, que cuenta entre sus trabajadores a nu-
merosos toneleros galardonados como Meilleurs
Ouvriers de France.

Radoux concilia la tradicion artesanal y exclusiva-
mente manual (control visual de las duelas, colo-
cacion de los fondos, tostado..) con un alto do-
minio tecnoldgico que garantiza una calidad, una
homogeneidad y una regularidad perfectas de sus
barricas.

El dominio del tostado es un parametro fun-
damental para la expresion del potencial or-
ganoléptico de la madera.

En efecto, contribuye a la generacién de los princi-
pales aromas que pueden transmitirse a los vinos y
espirituosos, y puede modificar significativamente
la calidad del aporte en boca (estructura, volumen,
sucrosité).

Nuestro departamento de [+D ha desarrollado una
amplia gama de tostados, asi como una linea es-
pecifica destinada a los espirituosos.

Nuestros tostados tradicionales estan estudiados
para aportar unos taninos y unos aromas mas o
menos intensos en funcidn del origen de la madera,
su grano, la variedad y el tiempo de crianza.

Gracias a una organizacion 6ptima que nos permite
controlar la evolucién de temperaturas en el inte-
rior de la barrica, somos capaces de ofrecer tos-
tados cualificados y reproducibles que respondan
a objetivos enoldgicos precisos.

Los tostados Radoux

El pretostado es la primera fase del proceso Ra-
doux. Permite, mediante un aporte térmico limita-
do, ayudar a la conformacién de las barricas. Se
realiza tradicionalmente con agua vy fuego de lefa

La segunda fase es un calentamiento lento y pro-
longado de las barricas. Por una parte, se fija su
forma definitiva y por otra, se establece su perfil
organoléptico. Dominar esta fase es primordial
para que exista un desarrollo armonioso de los
aromas y para preservar una cesion cualitativa de
estructura.

Los fondos representan aproximadamente el 30%
de la superficie de intercambio entre el vino vy la
madera. Para su tostado (opcional), el procedi-
miento Unico de Radoux incrementa la compleji-
dad aromatica y optimiza la homogeneidad de tos-
tado de las barricas.

Cada barrica que entra en el
proceso de tostado se somete
aun control riguroso del tiempo

y de la intensidad del fuego.

23
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Tostados

poara vino tinto

Respeto frutal y tipicidad

Esta nueva herramienta esta
destinada a los vinificadores
que buscan la pureza del vino
y el respeto de la fruta y del
terroir. El tostado Pure se
realiza a baja temperatura
durante un largo periodo
de tiempo. El calentamien-
to suave y en profundidad
permite respetar perfecta-
mente los aromas del vino.
Su accion larga y delicada
sobre los taninos de la madera
hace ganar al vino en volumen,
finura y persistencia. Aporta
en boca un destacado efecto
de textura.

El tostado Pure, asociado
a madera de grano fino vy
al rango mas adecuado de
OakScan®, permite respetar
la materia prima y magnificar
el vino, para privilegiar la ex-
presiéon varietal de su origen.

Armonia y suavidad

El tostado Révélation es de
intensidad moderada. Su obje-
tivo es aportar suavidad, tan-
to a nivel aromatico (crema,
vainilla) como en boca. Mas
intenso que el tostado Pure,
se adapta a vinos con buena
estructura, a los que aporta
redondez, respetando el perfil
de fruta.

EVOLUTION

MEDIO

Redondez y elegancia

El tostado Evolution Medio
privilegia la fruta y la redon-
dez de los taninos. Se realiza
en dos fases, se caracteri-
za por un aporte aromatico
equilibrado, por una boca
con taninos redondos y por
su sucrositeé.

CLASSIQUE
MEDIO

Intensidad y estructura

El tostado Classique Medio
estd destinado a crianzas
largas y a vinos de guarda.
Un calentamiento lento y pro-
longado permite un aporte
aromatico completo y una
ganancia de volumen vy su-
crosité.

EVOLUTION
MEDIO +

Redondez y complejidad

El tostado Evolution Me-
dio+ alia una primera fase
de calentamiento largo vy
profundo con un bousinage
intenso. Se caracteriza por
una intensidad aromatica de
golosa (brioche, caramelo),
a la vez que mantiene el vo-

lumen vy la sucrosité.

Ejemplo de color del tostado de Pure a Medio+

CLASSIQUE
MEDIO +

Riqueza y volumen

Tostado intenso, dirigido
sobre todo a crianzas lar-
gas. Se caracteriza por una
gran persistencia aromatica
en final de boca.

PURE

REVELATION

EVOLUTION MEDIO

CLASSIQUE MEDIO

EVOLUTION MEDIO +

CLASSIQUE MEDIO +

FUERTE

INTEGRATION

Potencia aromatica

Se caracteriza por aportes de
notas de madera, pan tosta-
do, torrefactos y chocolate.
Una paleta aromatica rica,
combinada con volumen vy

potencia en boca.

NARIZ BOCA
espeCiaDo pANTosmo sucrosiTe persisTENCIA
L]

Fundido y finura

El tostado Intégration ha
sido creado para responder
a las necesidades especifi-
cas de variedades sensibles
a la madera. Algo tostado en
nariz, se caracteriza por una
excelente integracion de los
taninos en boca durante los
primeros meses de crianza.

25



Tostados
oara vino blanco

Este tostado va destinado a
los vinos en los que se bus-
ca respeto varietal y frescura
para su vino blanco. Se adapta
tanto a vinos de tipo Char-
donnay, en los que se quiere
mantener la tensién, como al
respeto a la frescura de los
Sauvignhon Blanc. Se consigue
una ganancia importante de
persistencia y es muy poco
impactante desde el punto
de vista aromatico.

Ligeramente mas aromatica
que Pure, el objetivo de este
tostado es redondear los vinos
blancos, sobre todo gracias a
un ligero aporte avainillado. Se
adapta a variedades blancas

ricas y concentradas.

El tostado Evolution favorece
la redondez de los taninos vy
se dirige a vinos listos para
beber jovenes. Se caracteri-
za por un aporte aromatico
moderado y mucha sucrosité

en boca.

El tostado Classique esta des-
tinado a crianzas mas bien
largas y a vinos blancos de
larga guarda (generosos).
Se caracteriza por un aporte
aromatico complejo, que sirve
para reforzar el volumeny la

persistencia en boca.

PURE e .

REVELATION cee .o .
EVOLUTION ) oo .o
CLASSIQUE .o coe cee
INTEGRATION .o .o
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Caracterizado por aportes es-
tructurantes muy moderados,
puede mostrarse algo de pan
tostado en nariz. Destacable
por la delicadeza de sus ta-
ninos, se adapta a las varie-

dades sensibles a la madera.

Tostados

para espirituosos

PURE (SPIRIT) LN XY
MEDIO (SPIRIT) eee
MEDIO + (SPIRIT) oo
FUERTE (SPIRIT) oo

PURE (SPIRIT)

MEDIO (SPIRIT) oo
MEDIO + (SPIRIT) eoe
FUERTE (SPIRIT) ecee

Es durante el envejecimiento
en barrica cuando un espirituo-
so gana color y se enriquece en

aromas.

El tostado para Spirit Fuerte aporta
rapidamente una coloracion dmbar,
aromas de moka, regaliz, almendras
tostadas y notas sutiles de vainilla.

Los tostados Spirit Medio y Medio+
dan una coloracion menos marcada,
aromas mas avainillados, mas com-
plejos, que se expresaran mejor a
|lo largo del tiempo. Son adecuados
para una crianza mas larga.

El tostado Spirit Pure aporta una
coloracion mas débil y permite en-
riquecer los aguardientes con notas
de madera delicadas, de tipo espe-
ciado vy lactonas.

COLOR

DE AMARILLO

AFRUTA PAN
FLORA VAINILLA ESPECIADO TOSTADO A

A MARRON
. 3
oo oo oo
eeece eeoe eeoe
e eoee eoee

BOCA
INTENSI REDONDEZ [l SUCROSITE m PERSISTENCIA
L) oo LC N ) LN ) L]
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Tostados
oara roble americano

Latemperaturay el tiempo de tostado se han calculado para reducir
las tipicas “whisky-lactonas”. El resultado es una barrica de gran
complejidad aromatica, con notas especiadas y balsdmicas que le
dan un sutil caracter americano. Los tostados son generalmente

validos para todo tipo de crianza.

Gracias a nuestra larga experiencia en este tipo
de madera, seleccionamos nuestros lotes de roble
blanco americano (Quercus Alba) en los mejores
bosques de América.

Dulce y equilibrado Intensidad aromatica
y complejidad

Escogemos los mejores arboles en la regiéon de
Missouri. El roble blanco americano, rico en lactonas

y pobre en taninos, confiere al vino notas de vainilla

y COCO, asi como una muy interesante sucrosité.

Disponible tanto para vinos
tintos como blancos. Se
caracteriza por un aporte
aromatico donde predominan
notas dulces como el coco y
la vainilla, que complementan
la fruta.

Este tostado mas intenso
aporta notas especiadas, de
pan tostado y caramelo, asi
como una mayor persisten-
cia en boca. Se recomienda
para crianzas de vinos tintos
y también de blancos.

Nuestras barricas también ofrecen una amplia
complejidad aromatica (vainilla, sotobosque,
caramelo, chocolate, especias, ahumados..),
particularmente apreciada por los clientes que
buscan un aporte de madera intenso.

Después de una seleccidon rigurosa, nos
aprovisionamos en Missouri desde nuestra serreria
asociada exclusiva. Esta constancia del origen de la
materia prima nos permite asegurar la regularidad
del perfil organoléptico de nuestras barricas afo

tras afo.

La maduracion, superior a dos anos, se hace en los
Estados Unidos. Las duelas se someten a la accion
de la lluvia, el viento vy el sol, afindndose durante
numerosos meses antes de ser utilizadas. Una etapa
esencial, que permite ganar finura y complejidad
aromatica.
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X-Blend: la seleccion por tamano
de grano como un arte

Radoux introdujo el concepto del lujo en el universo de la barrica en los aios ’90,
con su linea Blend. Las barricas X-Blend y Blend responden a las mas altas exigen-
cias enoldgicas y son la culminacién de una excepcional seleccién de madera y de la
experiencia de nuestros maestros toneleros.

La barrica ultra-premium X-Blend esta destinada a
los mejores vinos del mundo. Nace de una exigencia
extrema de perfeccion. Su creacién y su realizacion,
limitada a algunos cientos de ejemplares al afio, se
confia a un equipo especial compuesto por nuestros

Meilleurs Ouvriers de France.

Las barricas X-Blend se obtienen a partir de una
rigurosa seleccidn de las mejores duelas dentro
de lotes ya de por si excepcionales de los mejores
bosques de Francia.

Cada duela se inspecciona milimétricamente antes
de ser escogida. La extrema finura de su grano
asegura una gran complejidad aromatica. Es un
reto que no da lugar compromisos y cada ano sdélo
entre uno y dos centenares de barricas salen de

nuestros talleres.

El proceso de fabricacion es objeto de todos los
cuidados imaginables. El acabado es extraordinario,
como corresponde a la imagen de X-Blend. Cada
duela se cepilla manualmente. Un tapdn de cristal
certifica el Ultimo toque de elegancia. El tostado
de cada barrica se define con una atencion
muy particular, entre el comercial-endlogo de
la toneleria y el cliente. El responsable de [+D
realiza un seguimiento del mismo para asegurar su
perfecta realizacion. Con cada barrica se entrega un
certificado de autenticidad individual y el servicio
post-venta estd garantizado para toda la vida de
la barrica.

Esta barrica excepcional aportara inte-
gramente su riqueza, su complejidad y
su finura en crianzas muy largas.

BARRICA DISPONIBLE EN 225 LITRES
(ACABADO TRANSPORT O CHATEAU)

ROBLE FRANCES

GRANO EXTRAFINO, PRECISION MILIOMETRICA
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Blend, la perfecta harmonia
entre la madera y el vino

Lo que llevé a la creacién de la barri-
ca Blend fue el espiritu de excelencia.
Surgida de una sutil combinacién entre
el origen de la madera y su tamaio de
grano, responde desde hace aios a las
expectativas de los vinificadores mas
exigentes.

La madera seleccionada para esta categoria es
escasa y objeto de una politica especifica de

compras en los mejores bosques de Francia.

Blend se produce, por tanto, en cantidades limitadas,
en funcion de la materia prima disponible. Por ello,
es la barrica mas apreciada del mercado, refrendada
en el mundo entero por las mejores bodegas.

La finura extrema de su grano confiere al vino una
extraordinaria complejidad de aromas, liberada
progresivamente a lo largo de la crianza, con un
aporte de estructura delicado, de taninos finos
y suaves. Su potencial aromatico elevado, de
extraccion muy lenta, constituye para los endlogos
una verdadera inversion en calidad. Se recomienda
para crianzas largas. Blend puede revelarse a lo
largo de varios ciclos de vinificacion.

Blend es hoy la barrica de gama alta
mas difundida en el mundo.

Y BORGONONA DE 228 LITROS

(90’ GAMA DISPONIBLE EN BARRICA
% BORDELESA DE 225 LITROS
W ROBLE FRANCES
GRANO EXTRAFINO < 1,5 MM
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Omegqa,

la excelencia por naturaleza

La nueva barrica Omega de Radoux es la
culminaciéon de afnos de investigacion orientados
hacia un mayor conocimiento de la madera,
del tostado y de sus interacciones con el vino.
Reulne todo el conocimiento de nuestros equipos
de |+D y produccién, que se rodearon de un
grupo de profesores universitarios, consultores

reconocidos y endlogos internacionales.

Gran atencidén a la seleccién de materia
prima y maduraciéon natural de mas de
tres anos.

La madera proviene de una sutil mezcla de los
mas afamados bosques franceses. Se seca al aire
libre de manera natural durante tres afos y sélo se

seleccionan duelas de grano fino.

Omega se beneficia de la tecnologia OakScan®, la
innovacion de Radoux que permite la clasificacion
instantdnea de duelas en funcidon de su indice de
polifenoles. Este procedimiento permite también
afinar la seleccion de madera, escogiendo lotes
con niveles moderados, para obtener un perfecto
equilibrio de potencial de la madera (ni demasiado
rica, ni demasiado pobre en taninos y lactonas).
Gracias a Oakscan®, Radoux puede garantizar la
adecuacion de la madera a los objetivos enoldgicos
buscados.

Pure: un tostado especialmente
adaptado

Para la barrica Omega, Radoux ha desarrollado
un tostado especifico, destinado a favorecer la
combinacion entre los taninos de la madera vy
del vino. En el tostado Pure, sélo se realiza una
fase, a baja temperatura y en profundidad. Un
calentamiento suave y largo que permite conservar
el caracter sucrant delamaderay ganarenvolumen
y en calidad de textura gracias a la acciéon térmica
sobre los taninos largamente madurados. De esta
forma, la materia prima se respeta perfectamente

y el vino se redondea.

Respeto de la fruta y la tipicidad

En cata, la barrica Omega valoriza la fruta y aporta
equilibrio entre redondez, volumen, tension vy
persistencia en boca. Los taninos se integran,
derivando en frescura, elegancia y finura. La
complejidad de los aromas resalta la expresion de
la fruta y el respeto al origen del vino.

BARRICA DISPONIBLE

EN 225L, 228L ET 300 LITROS

(ACABADO TRANSPORT O CHATEAU)
VENTA EVENTUALMENTE SUJETA A CUPOS
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Barrica bordelesa de 225 litros

Constituye el ntcleo de la gama de
Tonnellerie Radoux. Se destina a crianzas

tradicionales.

rgn . 8 Yard L ' )«
Iransport 27mm I'ransport 22mm
CAPACIDAD (L) 225 CAPACIDAD (L) 225
LONGITUD DE LAS DUELAS (CM) 95 LONGITUD DE LAS DUELAS (CM) 95
DIAMETRO DE BARRIGA (CM) 68,5 DIAMETRO DE BARRIGA (CM) 67,5
DIAMETRO DE CABEZA (CM) 57,2 DIAMETRO DE CABEZA (CM) 55,5
EPAISOR DE LAS DUELAS (MM) 25/27 EPAISOR DE LAS DUELAS (MM) 20/22
AROS GALVANIZADOS 6/8 AROS GALVANIZADOS 6/8

AROS DE CASTANO - AROS DE CASTANO -

AGUJERO DE BOCA (MM) 50 AGUJERO DE BOCA (MM) 50
BARRA DE PINO - BARRA DE PINO -
PESO (KG) 47 PESO (KG) 41

1. A - - 1. A - g
Chateau Ferree Chateau Tradition
CAPACIDAD (L) 225 CAPACIDAD (L) 225
LONGITUD DE LAS DUELAS (CM) 95 LONGITUD DE LAS DUELAS (CM) 95
DIAMETRO DE BARRIGA (CM) 69,7 DIAMETRO DE BARRIGA (CM) 69,7
DIAMETRO DE CABEZA (CM) 57,2 DIAMETRO DE CABEZA (CM) 57,2
EPAISOR DE LAS DUELAS (MM) 20/22 EPAISOR DE LAS DUELAS (MM) 20/22
AROS GALVANIZADOS 6/8 AROS GALVANIZADOS 6
AROS DE CASTANO - AROS DE CASTANO 4
AGUJERO DE BOCA (MM) 50 AGUJERO DE BOCA (MM) 50
BARRA DE PINO S BARRA DE PINO si
PESO (KG) 46 PESO (KG) 46
2 2 5 L TRANSPORT  TRANSPORT CHATEAU CHATEAU

27MM 22MM FERREE TRADITION

EXTRA FINE X-BLEND v - - v
SUPER FINE BLEND v v v v
ROBLE FRANCES GRANO FINO @ v & Vv @ v @ v
ROBLE FRANCES ALLIANCE (GRANO MI-FINS) & Vv @ v - -
ROBLE FRANCES GRANO MEDIO v - - -
ROBLE AMERICANO v — — —
ROBLE CENTRO EUROPEO v — — —

El control OakScan® es sistematico en toda la gama Radoux de barricas de roble francés.

Existe la posibilidad de hacer selecciones a medida en las barricas marcadas con @
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Barrica borgonona
de 228 litros

Radoux la introdujo en su gama en los afos ’80. La barrica borgoifiona (228L) se
aconseja para vinificaciones y crianzas de variedades propias de esa regién (Pinot,
Chardonnay...) y para vinos afrutados y delicados.

40

(TR , . . 1 oyge
I'ransport I'radition

CAPACIDAD (L) 228 CAPACIDAD (L) 228
LONGITUD DE LAS DUELAS (CM) 88 LONGITUD DE LAS DUELAS (CM) 88
DIAMETRO DE BARRIGA (CM) 71,7 DIAMETRO DE BARRIGA (CM) 71,7
DIAMETRO DE CABEZA (CM) 60 DIAMETRO DE CABEZA (CM) 60
EPAISOR DE LAS DUELAS (MM) 25/27 EPAISOR DE LAS DUELAS (MM) 25/27
AROS GALVANIZADOS 8 AROS GALVANIZADOS 6
AROS DE CASTANO AROS DE CASTANO 8
AGUJERO DE BOCA (MM) 50 AGUJERO DE BOCA (MM) 50
BARRA DE PINO BARRA DE PINO

PESO (KG) 48 PESO (KG) 48

228L

SUPER FINE BLEND

ROBLE FRANCES GRANO FINO

ROBLE FRANCES ALLIANCE (GRANO MI-FINS)

TRANSPORT TRADITION

v v
@ v @ v
SV v

ROBLE FRANCES GRANO MEDIO v v
ROBLE AMERICANO v v
ROBLE CENTRO EUROPEO v v

El control OakScan® es sistematico en toda la gama Radoux de barricas de roble francés.

Existe la posibilidad de hacer selecciones a medida en las barricas marcadas con @
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Grandes formatos

Nuestras barricas de gran formato (de 300L a 600L) permiten una cesion limitada de
madera, debido al ratio madera / vino en favor de este Gltimo, ademas de favorecer
la microoxigenacion. Se pueden utilizar tanto para crianza como para vinificacion,
facilitando un excelente intercambio permanente entre la pasta y el mosto. En este
ultimo caso, se entregan con un fondo separado.

Transport 300L Transport 350L
CAPACIDAD (L) 300 CAPACIDAD (L) 350
LONGITUD DE LAS DUELAS (CM) 100 LONGITUD DE LAS DUELAS (CM) 103
DIAMETRO DE BARRIGA (CM) 76,6 DIAMETRO DE BARRIGA (CM) 81
DIAMETRO DE CABEZA (CM) 64,5 DIAMETRO DE CABEZA (CM) 62
EPAISOR DE LAS DUELAS (MM) 25/27 EPAISOR DE LAS DUELAS (MM) 25/27
AROS GALVANIZADOS 8 AROS GALVANIZADOS 8
AGUJERO DE BOCA (MM) 50 AGUJERO DE BOCA (MM) 50
PESO (KG) 58 PESO (KG) 60

Transport 400L Transport 500L

CAPACIDAD (L) 400 CAPACIDAD (L) 500
LONGITUD DE LAS DUELAS (CM) 105 LONGITUD DE LAS DUELAS (CM) 110
DIAMETRO DE BARRIGA (CM) 85 DIAMETRO DE BARRIGA (CM) 92
DIAMETRO DE CABEZA (CM) 72 DIAMETRO DE CABEZA (CM) 79
EPAISOR DE LAS DUELAS (MM) 25/27 EPAISOR DE LAS DUELAS (MM) 25/27
AROS GALVANIZADOS 8 AROS GALVANIZADOS 8
AGUJERO DE BOCA (MM) 50 AGUJERO DE BOCA (MM) 50
PESO (KG) 70 PESO (KG) 82

Demi-Muid 600L

CAPACIDAD (L) 600
LONGITUD DE LAS DUELAS (CM) 15
DIAMETRO DE BARRIGA (CM) 104
DIAMETRO DE CABEZA (CM) 91
EPAISOR DE LAS DUELAS (MM) 40/42
AROS GALVANIZADOS 8
AGUJERO DE BOCA (MM) 50
PESO (KG) 140

Fat disponible uniquement en chauffe
classique moyenne et moyenne plus

TRANSPORT TRANSPORT TRANSPORT TRANSPORT DEMI-MUID

300L 350L 400L 500L 600L
ROBLE FRANCES GRANO FINO MEDIO @ v v v v v
ROBLE AMERICANO v Sobre pedido, cantidades limitadas —
ROBLE CENTRO EUROPEO v Sobre pedido, cantidades limitadas -

El control OakScan® es sistematico en toda la gama Radoux de barricas de roble francés.

Existe la posibilidad de hacer selecciones a medida en las barricas marcadas con @
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Barricas para espirituosos

Como no podia ser menos debido a nuestra ubicacidon geografica, en el corazén
de los viedos de Cognac, tenemos una gran tradicién en elaborar barricas para
espirituosos. Estamos orgullosos de contar entre nuestros clientes con las grandes
Maisons Cognacaises. Igualmente, nuestra experiencia nos ha permitido desarrollar
barricas adaptadas a la crianza del whisky, el ron y otros destilados.

El envejecimiento en barrica de roble es, para
los espirituosos, el resultado de un armonioso
intercambio entre la madera, el destilado vy la
atmodsfera. Es durante esta etapa fundamental
gue un aguardiente gana color y se enriquece en

aromas.

Para la fabricacion de barricas de grano grueso
utilizamos exclusivamente roble francés de
crecimiento rapido y preferiblemente de los
bosques proximos a la region del Limousin. La
calidad de esta madera se reconoce como ideal
para los espirituosos. Es una madera menos
porosa, que favorece la oxidaciéon controlada vy

limita la evaporacion.

Nuestra madera de grano fino procede
normalmente de bosques del centro y del este de
Francia. Aporta una intensidad colorante menor
qgue la madera de grano grueso y confieren una
complejidad aromatica mas delicada de tipo
especiado y de lactonas.

n

Gracias a nuestra tradicién

en la fabricacién de barricas

y a la seleccién rigurosa de
la madera, la calidad de sus
espirituosos puede expresarse

plenamente.

TRANSPORT TRANSPORT TRANSPORT

225L 350L 400L
ROBLE FRANCES GRANO FINO v v v
ROBLE FRANCES GRANO GRUESO Sobre pedido v v

El control OakScan® es sistematico en toda la gama Radoux de barricas de roble francés.

Existe la posibilidad de hacer selecciones a medida en las barricas marcadas con @
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Innovacion a medida,

¢l ADN de Radoux

Radoux tiene la voluntad de implicarse en la
anticipacion de las necesidades y expectativas
de sus clientes. Estamos comprometidos en la
innovacion permanente y nuestros equipos son
capaces de dar respuesta a las problematicas

mas diversas.

Nuestros estudios nos han llevado a comprender
las interacciones de la madera con espirituosos
como el tequila, el ouzo, el raki, la ginebra, el
vodka... pero también, ultimamente, con la

cerveza.

Desde hace afios, asistimos al crecimiento de las
cervezas especiales, enunsector de gran efervescencia
creativa. Hay un retorno a los métodos tradicionales y a
la maduracidn en barrica de roble. Nuestros encuentros
y experiencias en el sector cervecero se multiplican y
observamos que, en un entorno donde la innovacion
es siempre necesaria, el roble es un elemento de
diferenciacion y de valor anadido para cervezas de
fuerte personalidad gustativa.

Por ello, nuestro departamento de I+D se apoya en una
red de expertos y profesionales en calificar diferentes
perfiles de aporte de madera, entre ellos el Institut
Francais de la Brasserie et de la Malterie (Qualtech) de

Nancy.

Podemos aportar al a los cerveceros soluciones
de maduracion en madera y desarrollar con ellos
recetas exclusivas. No dude en consultarnos a la hora
de imaginar su préxima cerveza criada en madera.
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Tabla de recomendaciones

En las tablas que vienen a continuacion, hemos es-
tablecido una tipologia gque reune ocho perfiles de
vino e indicamos, en funcion de los objetivos enolo-
gicos buscados, las barricas de nuestra gama que
mejor se adaptan a las caracteristicas requeridas.

Estos perfiles han sido determinados en funcion de las variedades y de las caracteristicas en nariz y en boca
de los vinos de partida. El tamafo de la barrica, el origen de la madera, la seleccién de grano y la modalidad
del tostado que nuestras recomendaciones aconsejan estan dirigidos a obtener la intensidad aromatica y

estructurante dptima. También se indican los periodos de crianza mas adecuados.

Se sugieren diferentes estrategias técnicas para cada categoria:

- Tostados mas bien bajos para refrescar el vino
- Tostados largos o intensos para ganar complejidad aromaéatica y sucrosité
- Tostados medios para un buen equilibrio volumen / aroma

- Barricas de gran volumen para reducir la relacién madera / vino

Esta lista no es exhaustiva y se puede adaptar segun los estilos de vino esperados.

Tipologia de los vinos

Perfil de vino tinto concentrado, maduro y equilibrado
Perfil de vino tinto muy maduro

Perfil de vino tinto varietal

Perfil de vino tinto delicado

Perfil de vino blanco delicado y varietal

Perfil de vino blanco maduro y concentrado

Perfil de vino generoso o vino dulce natural

Espirituoso
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Perfil de vino tinto
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FIABLA DE RECOMENDACIONES

Perfil de vino tinto
MmMuy maduro
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Perfil de vino tinto

varietal

- Variedades: Cabernet-Sauvignon, Tannat, Malbec,
Petit Verdot, Carménere, Carignan, Lagrein,
Oklzgozu.

- Nariz: aromas de tipo fruta fresca, madurez
moderada, pudiéndose dar alguna nota vegetal.
Aromas frescos (fresa, grosella, frambuesa, brotes
de cassis, hoja de tomate, pimiento rojo), especiados
(tipo pimienta, menta) ...

- Boca: medianamente concentrada a concentrada,
con una cierta acidez. Taninos reactivos, pudiendo
faltar redondez.

LEYENDA

> === |ntensidad aromatica
& mmssssm Intensidad estructurante

® s [=we Tiempo de crianza (meses)
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FIABLA DE RECOMENDACIONES

Perfil de vino tinto
delicado
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- Variedades: Pinot Noir, Grenache, Sangiovese,
Nebbiolo, Cabernet Franc, Babera, Gamay. 2251 / 2281
B . " ) . i Y ——— —
Nariz: paleta aromatica sutil y compleja. Aroomas: T g50rs - ———— ———
fruta madura (ceriza, fresa), fruta fresca (frambuesa, EXTRA FINE X-BLEND ® & & | & & & | —
grosella, cassis), pudiendo llegar a ser evolutivos S
o fermentativos (tabaco, flor seca, banana). o =—-
OMEGA 30+/7 ® o
- Boca: medianamente a poco concentrada, a Q Q
veces algo fragil y sensible a la madera. Taninos @ - —— —— " —— — T ———
) ) ) CRANG FING 407 < —— —— " ——— —— ——— —
finos, pudiendo llegar a ser ligeramente secos o ®© | | | = (% — [ | -
segun el nivel de madurez. g Q_
L GRANO FINO OAKSCAN 20 20%/4 ® —— — - &
o | = I = I = I ™
2 2 a
& P | I . ! | | . | |
L AN (RO e 4040 T ——— T ——— ———
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GRANO MEDIO 50*/1° ©)
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N —— —— N ——
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6 [=we Tiempo de crianza (meses) 2251 / 228L 2847 =S —— —— ———— -
[C) | — | — I | I ™ I ™=
Todavia sin calificar 8 Ay
Qo | I | 6 [ |
()  No aconsejado 2 28+ & A ——— —— = —] =
= ®© | - | - | - | - | - &
@ No disponible 3 ‘
o dad L Y - - a a ——— ——
Recomandado | —— | |
400L / 500L 287 < . ’
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TABLA DE RECOMENDACIONES

Perfil de vino blanco
delicado vy varietal
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- Variedades: Sauvignon Blanc, Sauvignon Gris,
Riesling, Chenin, Trebbiano, Verdejo, Pinot Blanc, 225L / 228L
Pinot Gris, Vermentino, Viognier, Marsanne. By
SUPER FINE BLEND g =
+/-5
- Nariz: perfil aromatico delicado vy fragil, sensible EXTRA FINE X-BLEND 35 ®
a la madera. Amplia paleta aromatica, segun o
variedades: tioles (brotes de cassis, hoja de cassis, = =
_ ( ooE ol e Bes 307 S
hoja de tomate, fruta de la pasidén), citricos (limoén, | —
pomelo), frutas blancas (pera, melocotdn blanco), S ?
| I [ [
i ) . ©  EE——
floral (flor de saulco, flores blancas), mineral (silex, " CRANG FING 407 s ——— ——— -—
. ) | — | - | - — | - —
piedra de fusil). \8
= @ ?
- . i i © | | [ |
Boca: poco concentrada, delicada, a veces viva. © ALLANCE (CRANG M - @ —— | — @
L 304 ", %
o OAKSCAN 30 o | - | - | -
o)
) L> | [ [
o ALLIANCE (GRANO MI-FINS) 500 1 ——— ——— ——
OAKSCAN 50 [C) %3 | - | — | o
A
=
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: | I I
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@ Ti d i A - - ——— I @
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2 8- aY —— ——
() Noaconsejado ) 28+/7 g -l -l
b T ]
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TABLA DE RECOMENDACIONES

Perfil de vino blanco
Mmaduro y concentrado
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- Variedades: Chardonnay, Sémillon, Muscadelle,
Grenache Blanc, Gros Manseng, Roussanne, Viognier. 225L / 228L
- Nariz: perfil de tipo fruta madura. Aromas: frutas - @ I ——
1z b ot ’ . SUPER FINE BLEND 3545 - —
amarillas y frutas exoticas (melocotdn, albaricoque, EXTRA FINE X-BLEND © | —
mango, lichi, pifda, meldn), floral (rosa, acacia, 3 ?—
jazmin, notas perfumadas), frutos secos (avellana, P —
i P ) ( een 3047 S —— @ @ @ @
almendra). | —
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grasa y sucrosité, opulencia y persistencia. 0 GRANO FINO 40 ® [ | o— | om— | o— | S
N}
3]
c q>—
© L> | | | | |
II ALLIANCE (GRANO MI-FINS) 304 i—4 I I —— I —— © N — ——
o OAKSCAN 30 © | — | T | — | —
o) ?—
) L> [ — | I (N I [
o ALLIANCE (GRANO MI-FINS) 500 1 I —— | — ——
OAKSCAN 50 O (%3 & | | | — | — ]
i . | ] . | [ |
» ———
GRANO MEDIO 50+/-10 ® | |
: | | I | — a
—— ——— —— ——
4 +/-10 ’
5 © | -] | — | | | | | (%
[ - - - ———
—— I | |
400L / 500L 45+/10 =
© | T | T | - — | T
[} I ——
225L / 228L <
o ° L
c
8 A ——
= =3 |
5 S A
LEYENDA E: D e
o
° ® ® ® R ®
t-) . Intensidad aromatica
& == Intensidad estructurante
@ Ti d i ( ; A - - —— I
6 8
Jwme Tiempo de crianza (meses e 2g+/7 & —— -
[©) | T | | | | | |
Todavia sin calificar 8
o ‘-> | | —
() Noaconsejado o) 28+/7 et -
bt © | - | —
@ No disponible 3
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TABLA DE RECOMENDACIONES

Perfil de vino generoso
vy Vino dulce natural

- Variedades: Sémillon, Petit Manseng, Chenin,
Moscatel, Grenache, GerwUztraminer, etc.

- Nariz: aromas de fruta confitada y complejidad,
con toda la paleta de los generosos. Aromas de fruta
confitada, citricos, frutos secos, frutas exdticas,
floral (lirio, acacia), a veces cacao, trufa...

- Boca: concentraday opulenta, acidez mas o menos
presente segun la variedad, grasa y sucrosité, a
veces alcohdlicos.

LEYENDA

t-) . Intensidad aromatica
& mmmssmm Intensidad estructurante
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Espirituosos
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Consejos para la utilizacion Opciones

TAPON

Para un uso inmediato ’

FLEJE GALVANIZADO O PINTADO

METODO A METODO B METODO C
Llenar la barrica Llenar la barrica con 20 litros Llenar la barrica con 20 FONDO
en su totalidad con de agua caliente (80 C) y litros de agua fria (20°)
agua fria (20 2C). poner el tapodn. y poner el tapon.
Dejar reposar Balancear la barrica de pie Dejar reposar durante

48H durante 48 horas o por cada fondo, efectuando 12H sobre cada fondo.

(20°0) hasta la completa varias rotaciones.

estanqueidad de Ia Vaciar la barrica, dejarla
barrica.

Agitarla durante varios minutos, escurrir, enjuagarla con
haciéndola girar sobre ella agua limpia y de nuevo
misma unos 15 cm en cada dejarla escurrir.
balanceo hasta dar 4 vueltas.

Verificar la estanqueidad,

quitar el tapdn y dejar escurrir.

e Vaciar la barrica,
dejarla escurrir
enjuagarla con agua

>Njue TRAVESANA
limpia y volver a

escurrir. No cerrar nunca una barrica
cliente, por el riesgo de fuerte / FALSETE
depresion. ARO DE CASTARNO
(O IMITACION)
Si Vd. no utiliza las barricas durante semanas o meses TAPON DIAMETRO FALSETE POSICION DIAMETRO
Conservar el embalaje original. Tapon de silicona cénico 50 Previsto Centro 35
Guardarlas en un local con las siguientes caracteristicas : Tapoén de silicona de seta 48 Marcado Derecha 38
» Higrometria adecuada (75% - 80%) Tepen cle masE 45 Perforado Izquierda 40
* Ausencia de corrientes de aire Tapén de cristal Especifico* Quemado Centro & izda Especifico*

* Escasa luminosidad

. L Centro & dcha
» Eventualmente, recubrirlas con una lona para protegerlas de la radiacion UV

FLEJES BARNIZ TRAVESANAS

S| APARECEN FUGAS Trabajamos un producto natural y complejo. Flejes galvanizados Sin barniz Travesana en fondo delantero
- Dejar escurrir y dejar secar la barrica durante Controlamos la estanqueidad de las barricas dos Flejes pintados Barniz en chaflan Travesana en fondo delantero y trasero
una hora. veces alo largo del proceso de produccion, mediante Aros de castafio Barniz en chaflan vy bisel
- Volver a aplicar el método B aguay aire a presion. Ademas, aconsejamos una Aros plastico imitacion castafo
- Vaciar la barrica, dejar escurrir y enjuagar puesta en agua en bodega antes del primer uso. Colocacion personalizada*
con agua limpia A pesar de todo, siempre queda un riesgo que no

podemos prevenir de que las barricas presenten MARCADO FONDOS
NOTA : Si volvieran a aparecer fugas,

alguna fuga. . ) . . .
péngase en contacto con nuestro servicio Marcado laser personalizado (max. 250*250) Fondo trasero entregado separado
comercial Colocacion del fondo separado

CAPACIDAD DE CARGA

(cantidad de barricas) Tipo de vehiculo Tipo de contenedor
20M3 ‘ 19T ‘ RE;E[‘(‘}UE ‘ REMOLQUE 20 ‘ 40' ‘ 40'HC

CODIGOS DE LA

Bordelesa Transport 27 mm 225 L 30 80 152 240 67 138 156
TRAZABILIDAD

(OF = orden de fabricacion) Bordelesa Transport 22 mm 225 L 30 80 152 250 67 138 164
Bordelesa Chateau Ferré y Tradition 225 L 30 76 148 235 67 138 152
Borgorfiona 228 L 30 70 136 215 64 136 150
Ne DE LA O.F. > 024512 TRIMESTRE DE FABRICACION (A, B, C, D) Barrica Transport 300 L 25 56 108 119 51 108 14
N° DE LA BARRICA EN LA O.F. 020 ﬁ FC8 ARO DE FABRICACION Barrica Transport 350 L 2 46 20 99 36 72 84
Barrica Transport 400 L 21 46 90 99 36 72 72
F = francés, E = europeo, U = americano Barrica Transport 500 L 15 42 82 90 28 64 64
CODIGO DATAMATRIX Demi-muid 600 L 6 13 26 29 20 44 44

*Bajo reserva de factibilidad técnica
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Cuberos
desde
1947

Radoux es una de las escasas tonelerias que
haconservadolaherenciadel oficiode cubero
y la ha desarrollado. Esta actividad, propia
de la toneleria, pero también vinculada a la
ebanisteria, se inscribe en la mejor tradicién

artesanal francesa.

TRAZABILIDAD

Otorgamos particular importan-
cia ala trazabilidad de nuestra ma-
deray conservamos los certificados
de origen de cada lote.

Se asigna un numero de serie a
cada producto fabricado. Este nu-
mero, estampado en frio sobre las
cabezas de duela, figura también
en una placa individual de identi-

ficacién.

Madera de primera
calidad de origen
francés

Para la fabricacién de nuestras tinas y fudres,
utilizamos exclusivamente roble francés
de calidad merrain proveniente de los mas
prestigiosos bosques, sobre todo del centro de
Francia. Un secado lento, al aire libre y durante
un minimo de tres afos asegura una maduracion
optima antes de la entrada en produccion.

Cada duela para tinas y fudres se obtiene por
corte longitudinal del arbol, paralelo a su eje.
Deben presentar una rectitud irreprochable,
un tamafo sustancial y unos radios medulares
perfectamente paralelos a las caras de corte para
garantizar una perfecta estanqueidad.

Les duelas utilizadas son el resultado de un
proceso de seleccidon riguroso y metddico. Solo
se escogen las de primera calidad, situadas entre
la alburay el ndcleo del &rbol, que ademas tengan
una buena anchura.

Tras la seleccion, se toman muestras de madera
para ser enviadas a un laboratorio independiente
que confirme la ausencia de organoclorados.
Solo después de un analisis satisfactorio se
recepcionan las piezas.

Se efectlia un segundo muestreo sobre el
producto acabado, como nos obliga nuestra
normativa APPCC.
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ELEGANCIA Y TRADICION

Las tinas y fudres de roble ofrecen grandes ventajas,
tanto para la vinificacion como para la crianza. Se
adaptan a los objetivos enoldgicos de la bodega.

- Proporcionan al vino sutiles aromas, una inigualable
inercia térmica y una microoxigenacién Unica.

- Gracias a su forma troncoconica, las tinas de madera
permiten un excelente contacto entre pasta y mosto
durante la vinificacion, favoreciendo la extraccion.

- Existe una amplia gama de accesorios enoldgicos
(termorregulacion, griferia, puertas...) para completar
la configuracion deseada.

FABRICACION ARTESANAL A MEDIDA

Nuestra experiencia de mas de 70 anos
en la fabricaciéon de tinas y fudres para
fermentacién y crianza, tanto de vinos como
de espirituosos, es lo que nos ha facilitado

integrar la tradicién con la innovacién.

Cada tina o fudre es una pieza Unica y como tal
se concibe por el equipo técnico de Radoux. Su
fabricacion, de caracter esencialmente manual, se

confia a un equipo de expertos maestros toneleros.

Todas las unidades se construyen integralmente en
nuestra toneleria de Jonzac, en un taller especifico,
por nuestros especialistas, que reproducen con
mimo esta actividad milenaria.

Todas las operaciones de mecanizado de la
madera y de montaje se efectlan pieza por pieza,
manualmente. Las duelas se doman mediante
fuego de lefa y se unen entre ellas con pasadores

de madera.

El tostado dura varias horas y varia en funcién de
las dimensiones de la tina y de su futura utilizacion.
Se realiza al fuego, de manera tradicional, con
braseros de lefa.

El acabado del cuerpo y fondos también se realiza
a mano, para garantizar a nuestros clientes una

estética impecable.

Posteriormente, puede aplicarse un barniz
microporoso, apto para el contacto alimentario,
para proteger la madera del agua

Finalmente, se colocan los aros de acero
galvanizado, pintados del color que el cliente
desee.

Estos contenedores de prestigio
se ubican en las mejores bodegasy
constituyen un elemento sin igua]

de imagen y de comunicacién. UN OFICIO ATEMPORAL
Radoux ha sido elegido por la Cave Historique
des Hospices, en Estrasburgo, para reemplazar
el fudre que contenia el vino mas antiguo del
mundo (1472).

Este cometido verdaderamente excepcional
requirid centenares de horas de trabajo,
ademdas de la experiencia y del virtuosismo
de los Meilleurs Quvrirers de France y de los
Compagnons du Devoir de Tonnellerie Radoux.
Un desafio técnico que confirma nuestra
reputacion de primer orden mundial.

N
~
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Seguimiento
de su proyecto

A lo largo de los afnos y de las instalaciones, hemos acumulado una

inigualable experiencia para ayudarle a que su proyecto sea un éxito.

Desde el estudio hasta la puesta en marcha, nuestro equipo escuchara

atentamente sus necesidades, para posteriormente concebir y realizar

instalaciones técnicamente adecuadas,

duraderas en el tiempo.

Diagnostico

Para aconsejarle mejor, el primer paso es visitar su
bodega y determinar el proyecto en su globalidad.
Ya sea una sola tina o una instalaciéon multiple, le
acompafaremos en la definicion de los objetivos,
considerando las limitaciones técnicas o humanas

gue pudieran producirse.

Concepcion a medida

Las tinas troncocodnicas y los fudres redondos u
ovalados, de cualquier volumen, se construyen a
medida, en funcidn de sus necesidades enoldgicas
(vinificacion o crianza) o sus preferencias técnicas.

Son enteramente personalizables.

Amplia gama de accesorios

Podemos ofrecerle una amplia gama de accesorios
qgue optimicen la operativa de sus tinas o fudres.
Todos ellos son de acero inoxidable 316L y se
fabrican a medida. Siempre cumplirdn las normas

mas estrictas de seguridad e higiene.

estéticamente cuidadas vy

Nuestro
compromiso
a su lado

Nuestro equipo de cuberos estd a su
lado para acompanarle en la instalacion
y puesta en servicio de sus tinas vy
fudres. Segun las caracteristicas de la
bodega, podrdn ser entregados listos

para usar o requerir un montaje in situ.

Leaconsejamos que durantetodalavida
de los contenedores, desde el momento
de su puesta en marcha, se sigan
las instrucciones de mantenimiento
entregadas con ellos.

rgn ~
1 IN[\S (tabla de dimensiones standard, adaptables sobre pedido)

VOLUMEN

10hl
15hl
20hl
25hl
30hl
35hi
40hl
45hl
50hl
55hi
60hl
65hl
70hl
75hl
80hl
90hl
100hI
110hl
120hl
150hl
180hl
200hi

Filtrac

vinificacion

on 'y

ALTURA

(CM)

120
125
140
150
170
190
200
215
220
225
230
235
240
245
250
270
285
290
300
310
325
340

DIAMETRO
FONDO INF.

(CM)

133
155
166
178
182
186
193
196
203
210
216
222
228
233
238
243
248
258
264
287
306
314

DIAMETRO
FONDO SUP.

(cM)

18

140
150
160
162
162
168
171

177
183
188
193
198
202
207
209
214
221
227
250
266
273

CONTEDOR

40" HC

NN N N N N NN

ermorregulacion

Griferia
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FUDRIES

FUDRE REDONDO

Fudre REDONDO (tabla de dimensiones standard, adaptables sobre pedido)

VOLUMEN ALTURA DIAMETRO DIAMETRO TRAVESANA CONTEDOR
e BARRIGA CABEZA 2o ne
€ f (CM) (C™M)
10hI 130 128 16 = v
15hi 140 148 134 = v
20hl 160 160 144 = v
25hl 170 173 155 Simple v
30hl 180 182 163 Simple v
35hl 190 190 171 Simple v
40hl 200 195 175 Doble v
45hl1 205 204 183 Doble v
50hl 210 209 187 Doble v
55hl 215 214 191 Doble v
60hl 220 225 202 Doble v
65hl 225 225 205 Doble v
70hl 230 230 207 Doble =
8OHL 235 240 216 Doble -

Fudre OVALADO (tabla de dimensiones standard, adaptables sobre pedido)

VOLUMEN ALTURA ALTURA ANCHRUA ALTURA ANCHURA TRAVESANA CONTEDOR

FUDRE OVALADO =0 BAI(QCIE)IGA BAI(QJ;&)IGA CAEME>ZA CAEE)ZA 40 HC
10hi 130 140 106 129 97.5 = v

15hl 140 160 121 147 m — v

20hl 160 170 128.5 156 1s = v

25hi 170 185 140 170 128.5 Simple ve

erio 30hl 180 196 148 179 135.5 Simple v
35hl 190 205 155 187 141.5 Simple v

40hl 200 211.5 161 194 146.5 Doble v

45hl 205 222 168 202 153 Doble v

50hl 210 230 174 210 158.5 Doble v

55hi 215 237 179 216 163 Doble v

60hl 220 245 185 223 168.5 Doble v
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ASIENTOS (opcionales)

Nuestros productos se suministran por defecto
COoNn sus apoyos, que a su vez deben ser colocados
sobre asientos de madera, hormigdn, piedra.. (no
suministrados). Ofertamos como opcidn conjuntos
completos, en madera o acero inoxidable, para que
el transporte vy la instalacion sean mas faciles

Fabricados con madera del nucleo del arbol,
ofrecen un aspecto visual tradicional

FUDRES
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(Incluidos)

Asientos
(no suministrados)

Soporte completo
“Classique”
(opcional)

Soporte completo
Con pies inox “Prestige”
(opcional)

TINAS

Apoyos
(Incluidos)

Asientos
(no suministrados u
opcionalmente en roble bruto)

Soporte completo todo inox (opcional)
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Desarrollo
sostenible

Los robles, al igual que los viiiedos, precisan
de una cuidada atencién durante todo su
crecimiento. El roble es una materia escasa
y preciosa, que requiere una rigurosa
gestion medioambiental. Por ello, Radoux,
como no podia ser de otra manera, se ha
comprometido en una politica de desarrollo
sostenible.

Este enfoque abarca tres dimensiones:

Dimension medioambiental

Aseguramos la trazabilidad de la madera no tratada
desde el bosque hasta el producto acabado.
Nuestro sistema de calidad (certificacion ISO 9001
y atestacion de Bureau Veritas sobre el origen de
la madera) garantiza el origen francés de nuestras
barricas de este tipo de madera, con mencidén “origen
controlado” en las correspondientes facturas.
También nos interesamos por la preservacion de
nuestros bosques de roble: la certificacion PEFC en
el roble francés confirma nuestro respeto por los
valores medioambientales, sociales y econdmicos
de la gestion forestal responsable.

Nuestra toneleria, y nuestra unidad de produccion de
madera para enologia estan sujetos a la normativa
Classée pour la Protection de I'Environnement. Son
objeto de un riguroso seguimiento de sus emisiones
(residuos acuosos o atmosféricos) y de sus normas
de seguridad (deteccidon y extincion de incendios),
para la conservacion del medio. También nos
preocupamos de la integracion en el entorno, visual
y sonora (techos acusticos, paredes anti-ruidos,
revestimiento de la maquinaria...), de nuestras
instalaciones.

*Mention "Origine Controlée” sur facture

Dimensidon econdmica

Igualmente, prestamos especial atencion a reducir
nuestro consumo de materiales mediante una estricta
seleccion de los troncos mas cualitativos realizada
por nuestros propios compradores en el bosque.

Nuestro software para la optimizacion del hendido y
posterior corte de los troncos, asociado a maquinaria
de mecanizado con lectura por laser, permite
extraer el mejor rendimiento de la materia prima.
Durante todo el proceso de transformacién de la
madera, se realiza un seguimiento informatizado
del aprovechamiento obtenido

La mayoria de los subproductos generados por
nuestro proceso se recicla. La corteza, el serriny
la albura se utilizan para la produccién energética
O se incorporan a procesos de producciéon de papel
o minerales Los recortes de madera de roble seco
alimentan los braseros para el tostado de las barricas.

La madera de calidad para barricas que presente
defectos estéticos o fisicos sirve para la fabricacion
de chips (los cuales, tras ser madurados al aire
libre, triturados y tostados en nuestras instalaciones,
limitan el transporte de residuos y por tanto la
huella de carbono asociada).

Dimension social

Trabajamos para mejorar de forma permanente la
seguridad de nuestros empleados. El equipamiento
y las condiciones de trabajo se mejoran de manera
constante, sobre todo en lo que concierne a ruido,
polvo y ergonomia. Se hace un seguimiento a
través del Documento Unico para Evaluaciéon de
Riegos y de las reuniones periddicas del Comité de
Seguridad y Condiciones del Trabajo.

Nuestra Declaracién de la Direcciéon anima vy
favorece la confianza, la iniciativa, la formacion
y la escucha a nuestro personal, en el dmbito del
“espiritu familiar de Radoux”, perpetuado desde
1947. ElI plan de entrevistas anuales permite
mantener y desarrollar las competencias vy los
conocimientos de nuestros empleados, lo que
resulta indispensable para el nivel de exigencia
necesario para la fabricacion de productos de
gama alta. Respetamos la legislacion laboral
vigente en cada una de nuestras implantaciones
internacionales.

Certificacién
PEFC

Respeto de las funciones
medioambientales,
econodmicas y sociales
propias de una gestion
forestal responsable.

Trazabilidad

Reconocimiento por Bureau
Veritas del origen francés de
las barricas Radoux "Chéne

Francais Origine Controélée”,

segun el atestado N° O59/RE.

Mencidén “Origine Controlée”
en las facturas.

N
4

Reciclado

[ 4

La mayoria de los
subproductos en
nuestra produccion
se reciclan.

Talleres y oficinas

Nos preocupamos de la
mejora permanente de
las instalaciones vy las

condiciones de trabajo.

Formacion

Desarrollamos las
competencias y
conocimientos de
nuestros empleados.

Espiritu de colaboracion

La satisfaccion de nuestros clientes es el
fundamento de nuestra cultura de empresa.
Estamos a su escucha de manera permanente,
buscamos la excelencia de nuestros productos con
nuestra 1+D integrada (bajo certificacion I1SO) et
trabajamos en colaboraciéon con Universidades vy
centros internacionales de investigacion vinicola.

Dentro de una ldgica de relacidon permanente
con los clientes, nuestro objetivo es asegurar la
completa adecuacion de nuestros productos a
las expectativas, por la via de la calificacion vy
control de las materias primas, el seguimiento
de la fabricacion y el andlisis de los retornos de
informaciéon de nuestros endlogos-comerciales vy

de nuestro servicio post-venta.

Por ultimo, dado que el universo del vino y los
espirituosos refleja un cierto “arte de vivir’,
apoyamos proyectos tales como la Cité du Vin
de Burdeos y también manifestaciones culturales
locales como el Blues Passion de Cognac o el Cap
Ferret Festival.
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Referencias de calidad

Desde 1995, nuestro Sistema de Calidad dispone de la certificacion ISO 9001.
Este compromiso con la calidad estd inscrito en la cultura de la empresa

desde su fundacion Actualmente cubre los siguientes ambitos:

» Calidad de concepcion, fabricacion y comercializacion de las barricas

de 225 a 500 litros.

» Prestacion de servicio técnico internacional a los clientes.

* Aseguramiento de los puntos criticos de seguridad alimentaria en fabricacién.
* Seguridad del personal y de los equipamientos.

* Reduccioéon del impacto medioambiental de nuestra actividad.

* Control de recepcidén y ciclo de maduracion de la madera.

Respeto de la reglamentacién
Radoux asegura la seguridad sanitaria y organoléptica y de las barricas

de la siguiente manera:

» Utilizacion del método APPCC, segun la recomendaciéon de la Federacion
Francesa de Toneleria.

* Planes de control de la materia prima, de los consumibles, del agua

y de la atmdsfera (TCA, TBA, PCF..).

* Plan de control de los periodos de maduracién, tamarno de grano

y temperaturas de tostado

* |dentificacion y trazabilidad rigurosa en todas las etapas de fabricacion.

1S0 9001:2015

BUREAU VERITAS
Certification

Nuestro equipo

La satisfaccion del cliente es el fundamento
de nuestra cultura de empresa. Es lo que
motiva nuestra exigencia de calidad y nuestra

estrategia de investigacion e innovacion.

El primercompromiso de Radoux es entregaracada
cliente un producto conforme a sus expectativas
y hacer todo lo posible para incrementar su
satisfaccion. Nuestro objetivo continuo es
planificar, desarrollar, controlar, mejorar todos los
aspectos de nuestra herramienta de produccion y
de nuestros métodos de trabajo.

Nuestros endlogos comerciales estan
permanentemente a su  disposicion.  Son.
profesionales de la cata, le aconsejardn el tipo
de barrica que mejor responda a sus exigencias,
verificaran la conformidad de la entrega, le visitaran
durante la crianza para hacer un seguimiento de la
crianza y evaluardn con Vd., al final del proceso,
los eventuales ajustes en las caracteristicas de las
barricas para sucesivas afladas. Radoux traslada su
experiencia hasta su bodega, con un seguimiento
en cata personalizado, mediante nuestros equipos
especializados, ubicados en todas las regiones
vitivinicolas del planeta. Un servicio al cliente
itinerante que también dard respuesta a sus
cuestiones sobre uso y mantenimiento de las
barricas.

Radoux es un socio a tiempo completo en la
crianza de vinos y se compromete a largo plazo
con los endlogos y bodegueros que le otorgan su

confianza. Porque la “mejor” barrica es la que le

permite obtener el vino que Vd. quiere elaborar.
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Notas

Fotografias:

Paul Robin

Michel Joliot
Tonnellerie Radoux
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RADOUX

Tonnellerie RADOUX

10, AVENUE FAIDHERBE
CS 30113

17503 JONZAC CEDEX
FRANCE

Tel : +33 (0) 5 46 48 00 65
Fax : +33 (0) 546 48 47 77
Email : rx@radoux.fr

WWW.RADOUX.FR
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