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LA PRECISION DEL ROBLE
AL SERVICIO DEL VINO

Ademéas de defender el saber hacer tradicional francés, la Toneleria Cadus
extrae su fuerza de su estructura. Por un lado, el “merrandier” Canadell nos
asegura la calidad y el suministro regular de roble francés, y por otro lado,
compartimos estrechamente la experiencia enoldgica de la Maison Louis
Jadot de Borgona. La Toneleria Cadus se beneficia de asociaciones humanas
y apasionadas para dar forma a las barricas con precision para servir el vino.



LA EXPERIENCIA DE CADUS

MADERA

Las barricas Cadus se benefician de la alta calidad
de la madera de duela seleccionada por nuestro
socio merrandier, Canadell. Este suministro
regular procedente de los mejores bosques de
roble de Francia garantiza la calidad constante de
las duelas utilizadas por Cadus para fabricar sus
barricas.

SELECCION Y SECADO

Las duelas se ordenan en cuanto se reciben y se
clasifican en funcién de su origen y de la fecha en
que se colocaronenel parque. El secado éptimo se
realiza en el parque de la Toneleria, en el corazon
de los Climats de Bourgogne.

MONTAJE

La fabricacion de las barricas se basa en el saber
hacer tradicional francés del oficio de tonelero.
Los gestos son precisos, secuenciadosy sometidos
aun gran cuidado.

TOSTADO

Eltostadodelasbarricas Cadus sigue unprotocolo
preciso con control de tiempo y temperatura por
sonda de infrarrojos para liberar la expresion
aromatica del roble seglin la intensidad deseada.




LAS BARRICAS CADUS

ORIGINE®

Una barrica hecha a medida

Bosques excepcionales
Bosques de region
Mezcla de bosques

Granos

SENSORIEL®

Un perfil, una barrica
Equilibre®
Expresar sutilezay delicadeza

Volume®
Dar cuerpo alo que ofrece la naturaleza

Intense®
Revelar el caracter aromético

CBYCADUS®

Al servicio de terroirs excepcionales

CHAMBORD

Un grand cru de roble



ORIGINE®

UNA BARRICA HECHA A MEDIDA

Una elecciodn cldsica de madera o grano y toastado a la carta

Con las barricas Origine®, Cadus le ofrece la posibilidad de elegir tanto la madera procedente
de bosques excepcionales como Jupilles, Bertranges o Troncais, como la procedente de bosques
situados en una zona geografica precisa de las regiones de Nievre, Allier o Vosges, o la calidad
del grano resultante de la clasificacion realizada por nuestros expertos.

Anada tras anada, este enfoque tradicional acompana la busqueda de la correspondencia entre
el origen de la madera o la calidad del grano con las diferentes afadas producidas por nuestros
SOCIOs.

El tiempo de tostado constante y homogéneo se determina en funcién de su eleccién de la
intensidad de revelacion de los compuestos aromaticos del roble.

Una barrica a medida con la eleccion de los siguientes criterios:
- Laeleccion del origen del roble francés o la eleccién de la calidad del grano

- El tostado
- Capacidad de 114L a 500L
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GAMA SENSORIEL®

UN PERFIL, UNA BARRICA

Las barricas Sensoriel® han sido disefiadas para satisfacer el perfil aromatico y la estructura que

busca el endlogo.

Cadus selecciona la madera de los bosques de roble francés en funcion del caracter
organoléptico de cada terrufo, asi como el grano para una mejor adaptacion a los diferentes
tiempos de crianza. El tostado sigue un protocolo precisoy constante con laintensidad deseada.
Los diferentes recipientes ofrecen al endlogo la posibilidad de ajustar la intensidad aroméatica
del roble durante la crianza del vino.

Gracias a su experiencia en roble, Cadus ofrece tres barricas para diferentes expresiones con
Equilibre® Volume® e Intense®, cada una de ellas resultante de una seleccién «interna» de roble
y su tostado.

EQUILIBRE®

Expresar de la sutileza
y ladelicadeza

Las duelas se seleccionan en
funcion de su origen y de su
delicado caracter aromético.

El tostado es homogéneo vy
controlado para que la densidad
organoléptica sea elegante vy
delicada unavez en contacto con el
vino durante la crianza.

La estructura aromética de las
barricas Equilibre® acompafia la
expresion de los vinos en los que
el endlogo busca la frutosidad y la
frescura.

VOLUME®

Potenciar lo que ofrece
la naturaleza

Cadus elige maderas conocidas por
la redondez de sus taninos.

La exposicion de las duelas al calor
de los braseros estd adaptada para
realzar una textura flexible en el
paladar medio cuando se degusta.

La barrica Volume®  estd
perfectamente adaptada a los
vinos de caréacter, en los que el
bodeguero busca desarrollar una
estructura completa y sedosa
durante la crianza de los vinos.

INTENSE®

Revelar el caracter aromatico

Las barricas Intense® proceden de
bosques reconocidos por su poder
aromatico en la composicién del
roble.

El tostado intenso y lento favorece
un tostado en el corazén de la
duela con una reaccién de Maillard
sostenida.

La intensidad aroméatica de los
compuestos del roble degradados
durante el tostado se armoniza
durante la crianza del vino y libera
toda su energia.




beC adus®

AL SERVICIO DE TERROIRS EXCEPCIONALES

CbyCADUS® es una herramienta que ayuda a la crianza de afadas excepcionales en las que la
expresion de los grandes terrunos esta en el centro del proceso de elaboracion del vino.

Cadus ofrece una seleccion de maderas procedentes de bosques excepcionales de Francia
asociadas a un tostado homogéneo y constante segiin sus necesidades para dejar al vino todas
sus cualidades intrinsecas. El bodeguero tiene la posibilidad de elegir la intensidad del tostado
para personalizar sus barricas.

La barrica CbyCADUS® acompana la liberacion de la expresion aromatica y energética del vino.
Se adapta perfectamente a la crianza de las cosechas emblematicas de los grandes terrufos.

®

Cantidades limitadas
Disponible en 2251, 228y 300L
Tostado a peticion




CHAMBORD

UN GRAND CRU DE ROBLE

Labarricade Chambordeslaquintaesenciade |la herenciafrancesay del saber hacer tradicional.

El roble utilizado para esta barrica especial procede del bosque del Domaine National de
Chambord en el Valle del Loire. Este histoérico y excepcional bosque de robles rodea el castillo
de Chambord, una obra de arte arquitectonica disefada por Francisco | en el siglo XVI.

Las duelas se maduran al aire libre en el corazén del parque de Chambord antes de ser recibidas
en la Tonnellerie Cadus de Borgona.

La rarezay la calidad de los robles de este bosque del Valle del Loire se adaptan a los mejores
terrufios para madurar con finura y precisién. La mencion «Elevé en f(t de chambord»*
(madurado enbarricas de roble de Chambord) atestigua el caracter especial y la historia de esta
barrica tan particular.

Cantidades muy limitadas
Disponible en 2551 Y 228L
Tostado a peticion




EL TOSTADO

La duracion e intensidad de la exposicion de las duelas al calor de los braseros se controla
conunasonda de infrarrojos. Las barricas pasan de un brasero a otro durante el tiempo
determinado por el itinerario técnico de vinificacion para liberar la intensidad aromética
deseada.

Para cadatostado, las barricas Cadus siguen un protocolo preciso, constante y homogéneo.
Cadus ofrece diferentes intensidades de tostado estandar para afinar el intercambio

aromatico preservando las cualidades intrinsecas del vino segun la variedad de uva o los
diferentes periodos de envejecimiento.

La toneleria también acompana durante varias cosechas a algunos clientes que desean trabajar
en tostados innovadores a medida. Esta experienciay el intercambio de conocimientos
técnicos forman parte de una busqueda de precision a largo plazo.




CONSEILS DE MISE EN SERVICE

Eltransporte y el almacenamiento prolongado pueden provocar la deshidratacion. La madera
reacciona al calor, al aire secoy a las corrientes de aire y su contenido de humedad puede
variar.

CON AGUA CALIENTE

- Llene la barrica con 20 a 30 litros de agua caliente filtrada y no clorada a 60 u 80°C.

- Vuelva a colocar el tapdn y agite la barrica durante unos minutos para mojar los fondos y la pared interior.
- Coloque labarrica sobre una base durante 2 horas.

- Dé lavueltaala barrical y coldquelo en el otro fondo durante 2 horas.

- Escurrala barrica, enjudguela con agua limpiay filtrada, y déjela escurrir con el tapdn hacia abajo.

e

ACON AGUA FRIA

- Llene la barrica con 20 ¢ 30 litros de agua fria filtrada y no clorada.

-Vuelva a poner el tapén y déjelo reposar en un fondo durante 12 horas.

- Déle lavuelta alabarricay coléquelo en el otro fondo durante 12 horas.

- Vacie la barrica, enjuaguela con agua limpia filtrada y no clorada y déjela escurrir con el tapdn hacia abajo.

- ©) B ) I
@@45@4”



LS

U

l

CADUS

TONNELLERIE - FRANCE

Tonnellerie Cadus - 2022
10 rue des 3 Noyers - «Les Lauchéres» - 21550 Ladoix Serrigny FRANCE / Tel. +33 (0)3 80 26 49 49
contact@tonnelleriecadus.com - tonnellerie-cadus.com

©f @

@tonnelleriecadus



