


Radoux, siempre a la escucha de las ex-
pectativas de sus clientes y de las ten-
dencias del mercado, ha convertido en
una prioridad la mejora continua de sus
productos. Para responder a una cre-
ciente demanda de barricas respetuosas
del vino, de la fruta y del “terroir”, ha
puesto a punto una nueva linea de bar-
ricas destinada a la crianza de grandes
vinos: Omega.

Excepcional por su pureza y su finura,
Omega revelara la identidad de sus vinos

con elegancia y discrecion.

— Convergencia
de conocimiento,
destreza

V experiencia

La nueva barrica Omega de Radoux
es la culminacion de anos de inves-
tigacion orientados hacia un mejor
conocimiento de la madera, del tos-
tado y de sus interacciones con el

Vino.

s la sintesis de todo el saber de los equipos
Ede investigacion y de produccién de Ra-
doux que, para su concepcion, se han rodeado
de endlogos, consultores de prestigio, direc-

tores técnicos, elaboradores, bodegueros, ...

Omega es un punto de convergencia entre co-
nocimiento y experiencia. Nace del intercam-
bio de ideas sobre situaciones reales, catas,

conversaciones con nuestros clientes y profe-

sionales del sector de todo el mundo.




— Gran esmero en la
seleccion de materia
orima y maduracion
al aire libre de mas
de tres anos.

Radoux fue la primera toneleria que
introdujo el criterio del tamafo de
grano en la seleccion de su madera
y después fue precursor tecnoldgi-
co con la invencion de OakScan®.
Ahora lleva mas lejos su exigencia
de perfeccion con el desarrollo de

la barrica Omega.

Para Omega, los robles provienen de una
sutil combinacion de los mas prestigiosos
bosques franceses. Para su elaboracién se se-
leccionan rigurosamente duelas de grano fino.
En nuestra propia serreria integrada, ubicada
en el parque regional de La Brenne, la madera
se seca al aire libre durante 36 meses en condi-

ciones medioambientales excepcionales.

Omega se beneficia del conocimiento adqui-
rido con OakScan®, la innovacién de Radoux
que permite la clasificacion instantdnea de

duelas segtin su contenido en polifenoles.

Este procedimiento nos permite
afinar el criterio de seleccion y cen-
trarlo en indices de polifenoles mo-
derados, para alcanzar un perfecto
equilibrio del potencial de la made-
ra (ni demasiado rica ni demasiado
pobre en taninos y en lactonas).

Gracias a Oakscan’, estamos en condiciones
de garantizar un contenido en elagitaninos
homogéneo y de optimizar la adecuacién de

la madera utilizada al objetivo enoldgico de-

seado.
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— El tostado pure:
un tratamiento
especialmente
adaptado.

Para la barrica Omega, hemos desarrollado un
tostado especifico, destinado a favorecer la inte-
gracion entre los taninos de la madera y los del

vino.

Los tostados tradicionales de Radoux consisten
en un calentamiento lento y prolongado seguido
de una operacién de “bousinage” (fase de aca-
bado, con subida en temperatura) de intensidad
variable, que permite resaltar diferentes aromas

(torrefactos, especiados, vainilla, coco, ...).

Con el tostado Pure, s6lo se realiza la primera
tase del tostado, a baja temperatura y penetrando
en profundidad. Un calentamiento suave y largo,
que conserva la “sucrosité” de la madera hace
ganar en volumen gracias a la débil degradacién

de unos taninos ya de por si maduros.

Asi, el vino se magnifica y su materia es respe-

tada

— Respeto de la
fruta y de la tipicidaad

En cata, Omega pone en relieve la fruta y
aporta equilibrio entre redondez, volumen,
tensidn y persistencia en boca. Los taninos se
valorizan y expresan frescura, elegancia y finura.
La complejidad de los aromas resalta la expresion

frutal en el vino, respetando sus origenes.

Omega es la barrica que ofrece a los
grandes vinos, potentes y maduros,
una ganancia en redondez y volu-
men dentro del perfecto respeto de
su fruta y su tipicidad.

— Omega es una barrica de
225,228 y 300 litros
sujeta a disponibilidad
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