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Il Progetto OakPassion® nasce dall’ 
unione delle esperienze professionali di 
esperti produttori del settore legni per 
l’Enologia e le bevande alcoliche, 
operanti in Europa, Usa e Sud America.
L’ esperienza ventennale del Team
Ricerca & Sviluppo della OakPassion® 
ha permesso di selezionare le migliori 
qualità di rovere internazionale, nelle 
foreste francesi, americane e nella 
slavonia austriaca.

La nostra Filosofia

La nostra “Passione per l’Eccellenza” 
inizia già prestando grande attenzione 
nelle selezioni dei legni compatti e 
strutturati, caratteristiche fondamentali 
per la realizzazione di prodotti di “alto 
pregio”.
Dopo essere stato selezionato
accuratamente, il legno viene lasciato 
stagionare fino a 36 mesi all’aria aperta, 
incrementandone così il suo potenziale 
aromatico.
Poniamo particolare cura al processo di 
stagionatura, il tempo e le modalità di
affinamento naturale del legno
influiscono sostanzialmente nella
quantità di componenti antiossidanti 
disponibili, e aumentano la loro facilità 
di estrazione.
La garanzia di qualità OakPassion® 
deriva dal rispetto di rigidi parametri 
che consentono di fornire alla clientela 
più esigente, ampia documentazione 
sulla origine, la età, la finezza della 
grana e tipologia di tostatura del legno.

I nostri prodotti sono, appositamente, 
realizzati per esaltare le caratteristiche 
aromatiche dei vostri vini,
mantenendone invariate il carattere e la 
tipicità varietale. Il nostro life motive è 
“completare” e non “occultare” il quadro 
organolettico del vino.
La speciale tecnica di tostatura del 
legno a “alta estrazione” OakPassion® 
permette di ottenere composti aromatici 
complessi e longevi nel tempo.

Il nostro obiettivo è garantire:

- Omogeneità
- Ripetibilità
- Assenza di contaminanti

L’assenza di combustione consente di 
ottimizzare la tostatura fino al cuore del 
legno.
Controllando accuratamente le
temperature, i tempi di tostatura e la
velocità di raffreddamento, garantiamo 
una gamma aromatica sempre costante 
con totale assenza di contaminanti.
OakPassion® abilità e stile
contemporaneo.





OAKPASSION® CHOCOLAT MOKA

CHOCOLAT
MOKA

FRESH FRUIT

RIPE FRUIT

VOLUME

STRUCTURE

VANILLA

TOASTED

ORIGINE
Quercia francese (Quercus sp.), stagionata all’aria 24 mesi.
Quercia americana (Quercus sp.), stagionata all’aria 24 mesi.

CARATTERISTICHE  E METODO DI  TOSTATURA
La tostatura artigianale ad infrarosso (uniforme e ripetibile nel tempo)
di questa Linea ad alta estrazione offre dei sentori singolari e di alta qualità
progettati su misura alle vostre esigenze donando il giusto equilibrio.
Gli alternativi di rovere OakPassion® Chocolat Moka hanno una caratteristica
lavorazione ad alta estrazione, con una tostatura medio alta che dona al vino
un sentore di cioccolato, moka e caramello

DIMENSIONI
Chips Large ~20 mm

DOSAGGIO
Il dosaggio varia in base al prodotto che si vuole ottenere e al vino di partenza.
Si consigliano:
In fermentazione: 50-400 g/hl, 
In affinamento: 50-200 g/hl per tempi di contatto di 6-10 settimane. 

CONFEZIONI  
Sacchi da 18 kg con 2 sacchi per infusione.

CONDIZIONI DI CONSERVAZIONE
Conservare il prodotto in luogo fresco, asciutto e ventilato, lontano da fonti
di calore. Conservare in locali esenti da odori, nella sua confezione originale.

Prodotto conforme al REGOLAMENTO (CE) N. 1507/2006 DELLA COMMISSIONE
dell' 11 ottobre 2006 e relativi allegati. Per l'uso attenersi alle
norme vigenti in materia stabilite dal Reg. CE 606/2009 e successive modificazioni,
dal Reg. CE 1507/2006 della Commissione e dal
DECRETO 2 NOVEMBRE 2006 del MINISTERO DELLE POLITICHE AGRICOLE
ALIMENTARI E FORESTALI.



OAKPASSION® VANILLA SMELL

VANILLA
SMELL

FRESH FRUIT

RIPE FRUIT

VOLUME

STRUCTURE

VANILLA

TOASTED

ORIGINE
Quercia francese (Quercus sp.), stagionata all’aria 24 mesi,.

CARATTERISTICHE E METODO DI TOSTATURA
Dalle foreste francesi di legno Allier, Limousin, Tronçais, Nevers e Bourgogne
abbiamo selezionato i migliori legni trasformandoli in alternativi. Il legno risulta
dorato, liscio e caldo al tatto. I tannini contenuti negli alternativi OakPassion®
Vanilla Smell sono dolci e vanigliati, con una sensazione morbida in bocca e
un’integrazione ottimale fin dalle prime fasi dell’invecchiamento.
Gli alternativi sono tostati in forni dotati di sensori all’infrarosso. Questo sistema
garantisce un’alta tostatura uniforme e ripetibile nel tempo.

DIMENSIONI
Chips Large ~20 mm

DOSAGGIO
Il dosaggio varia in base al prodotto che si vuole ottenere e al vino di partenza.
Si consigliano:
In fermentazione: 50-400 g/hl, 
In affinamento: 50-200 g/hl per tempi di contatto di 6-10 settimane. 

CONFEZIONI DISPONIBILI 
Sacchi da 18 kg con 2 sacchi per infusione.

CONDIZIONI DI CONSERVAZIONE
Conservare il prodotto in luogo fresco, asciutto e ventilato, lontano da fonti
di calore. Conservare in locali esenti da odori, nella sua confezione originale.

Prodotto conforme al REGOLAMENTO (CE) N. 1507/2006 DELLA COMMISSIONE
dell' 11 ottobre 2006 e relativi allegati. Per l'uso attenersi alle
norme vigenti in materia stabilite dal Reg. CE 606/2009 e successive modificazioni,
dal Reg. CE 1507/2006 della Commissione e dal
DECRETO 2 NOVEMBRE 2006 del MINISTERO DELLE POLITICHE AGRICOLE
ALIMENTARI E FORESTALI.



OAKPASSION® BUKEELA FRUIT

BUKEELA
FRUIT

FRESH FRUIT

RIPE FRUIT

VOLUME

STRUCTURE

VANILLA

TOASTED

Prodotto conforme al REGOLAMENTO (CE) N. 1507/2006 DELLA COMMISSIONE
dell' 11 ottobre 2006 e relativi allegati. Per l'uso attenersi alle
norme vigenti in materia stabilite dal Reg. CE 606/2009 e successive modificazioni,
dal Reg. CE 1507/2006 della Commissione e dal
DECRETO 2 NOVEMBRE 2006 del MINISTERO DELLE POLITICHE AGRICOLE
ALIMENTARI E FORESTALI.

ORIGINE
Quercia francese (Quercus sp.), stagionata all’aria 24 mesi.
Quercia americana (Quercus sp.), stagionata all’aria 24 mesi.

CARATTERISTICHE E METODO DI TOSTATURA
Gli alternativi OakPassion® Bukeela Fruit permettono, grazie al 
metodo di tostatura, di sviluppare le note fruttate del vino bianco, rosso 
o rosato. Aumentano la struttura, la morbidezza, la rotondità e il 
carattere ed i notevoli toni aromatici sono ulteriormente esaltati da una 
delicata sensazione al palato. 

La tostatura artigianale ad infrarosso (uniforme e ripetibile nel tempo) 
di questa Linea ad alta estrazione offre dei sentori singolari e di alta 
qualità progettati su misura alle vostre esigenze donando il giusto 
equilibrio. Vengono esaltate le note di zucchero di canna, caffè e un 
tocco di fumo dolce per i bianchi, o cioccolato fumé per i rossi. 

DIMENSIONI
Chips Large ~20 mm

DOSAGGIO
Il dosaggio varia in base al prodotto che si vuole ottenere e al vino di 
partenza.
Si consigliano:
In fermentazione: 50-400 g/hl, 
In affinamento: 50-200 g/hl per tempi di contatto di 6-10 settimane. 

CONFEZIONI DISPONIBILI 
Sacchi da 18 kg con 2 sacchi per infusione.

CONDIZIONI DI CONSERVAZIONE
Conservare il prodotto in luogo fresco, asciutto e ventilato, lontano da 
fonti di calore. Conservare in locali esenti da odori, nella sua confezione 
originale.



OAKPASSION® MALABAR SPICE

FRESH FRUIT

RIPE FRUIT

VOLUME

STRUCTURE

VANILLA

TOASTED

Prodotto conforme al REGOLAMENTO (CE) N. 1507/2006 DELLA COMMISSIONE
dell' 11 ottobre 2006 e relativi allegati. Per l'uso attenersi alle
norme vigenti in materia stabilite dal Reg. CE 606/2009 e successive modificazioni,
dal Reg. CE 1507/2006 della Commissione e dal
DECRETO 2 NOVEMBRE 2006 del MINISTERO DELLE POLITICHE AGRICOLE
ALIMENTARI E FORESTALI.

ORIGINE
Quercia francese (Quercus sp.), stagionata all’aria 24 mesi.
Quercia americana (Quercus sp.), stagionata all’aria 24 mesi.

CARATTERISTICHE E METODO DI TOSTATURA
Gli alternativi OakPassion® Malabar Spice permettono, grazie al 
metodo di tostatura, di sviluppare lparticolari note speziate. Questi 
alternativi, aumentano la struttura, la morbidezza e la rotondità al 
palato.
La tostatura artigianale ad infrarosso (uniforme e ripetibile nel tempo) 
di questa Linea ad alta estrazione offre dei sentori singolari e di alta 
qualità progettati su misura alle vostre esigenze donando il giusto 
equilibrio.
Con l’impiego di OakPassion® Malabar Spice viene esaltato il 
potenziale dei vini strutturati, rendendoli più longevi nel tempo.

DIMENSIONI
Chips Large ~20 mm

DOSAGGIO
Il dosaggio varia in base al prodotto che si vuole ottenere e al vino di 
partenza.
Si consigliano:
In fermentazione: 50-400 g/hl, 
In affinamento: 50-200 g/hl per tempi di contatto di 6-10 settimane. 

CONFEZIONI DISPONIBILI 
Sacchi da 18 kg con 2 sacchi per infusione.

CONDIZIONI DI CONSERVAZIONE
Conservare il prodotto in luogo fresco, asciutto e ventilato, lontano da 
fonti di calore. Conservare in locali esenti da odori, nella sua confezione 
originale.

MALABAR
SPICE



ICE
VANILLA

FRESH FRUIT

RIPE FRUIT

VOLUME

STRUCTURE

VANILLA

TOASTED

OAKPASSION® ICE VANILLA

ORIGINE
Quercia francese (Quercus sp.).
Quercia americana (Quercus sp.).

CARATTERISTICHE  E METODO DI  TOSTATURA
Blend di legno di rovere Francese ricco in vanillina e legno di quercia bianca 
americana che ne prolunga la dolcezza in bocca. Ecco il risultato ottenuto
da questa fantastica sinergia tra i due legni, negli alternativi OakPassion®
Ice Vanilla, che donano al vino quel sentore di vaniglia associato ad un
prolungamento di freschezza in bocca con tempi di affinamento ben specifici
e già studiati.

DIMENSIONI
Chips Large ~20 mm

DOSAGGIO
Il dosaggio varia in base al prodotto che si vuole ottenere e al vino di partenza.
Si consigliano:
In fermentazione: 50-400 g/hl, 
In affinamento: 50-200 g/hl per tempi di contatto di 6-10 settimane. 

CONFEZIONI  
Sacchi da 10 kg con 2 sacchi per infusione.

CONDIZIONI DI CONSERVAZIONE
Conservare il prodotto in luogo fresco, asciutto e ventilato, lontano da fonti di
calore. Conservare in locali esenti da odori, nella sua confezione originale.

Prodotto conforme al REGOLAMENTO (CE) N. 1507/2006 DELLA COMMISSIONE
dell' 11 ottobre 2006 e relativi allegati. Per l'uso attenersi alle
norme vigenti in materia stabilite dal Reg. CE 606/2009 e successive modificazioni,
dal Reg. CE 1507/2006 della Commissione e dal
DECRETO 2 NOVEMBRE 2006 del MINISTERO DELLE POLITICHE AGRICOLE
ALIMENTARI E FORESTALI.



STRUCTURE

OAKPASSION® ICE SPICE

FRESH FRUIT

RIPE FRUIT

VOLUMEVANILLA

TOASTED

ORIGINE
Quercia francese (Quercus petraeae Quercus robur).

CARATTERISTICHE  E METODO DI  TOSTATURA
Legni derivati dalle nobili foreste Tronçais, offrono un apporto di legno
delle più pregiate qualità grazie ad una tostatura lenta e leggera che,
esalta le note  di frutta matura nel vino.
Gli alternativi OakPassion® Ice Spice apportano complessità aromatiche,
delineando  eleganza e  struttura con un maggior volume in bocca.

DIMENSIONI
Chips  12 mm

DOSAGGIO
Il dosaggio varia in base al prodotto che si vuole ottenere e al vino di partenza.
Si consigliano:
In fermentazione: 50-400 g/hl, 
In affinamento: 50-200 g/hl per tempi di contatto di 6-10 settimane. 

CONFEZIONI  
Sacchi da 10 kg con 2 sacchi per infusione.

CONDIZIONI DI CONSERVAZIONE
Conservare il prodotto in luogo fresco, asciutto e ventilato, lontano da
fonti di calore. Conservare in locali esenti da odori, nella sua confezione
originale.

Prodotto conforme al REGOLAMENTO (CE) N. 1507/2006 DELLA COMMISSIONE
dell' 11 ottobre 2006 e relativi allegati. Per l'uso attenersi alle
norme vigenti in materia stabilite dal Reg. CE 606/2009 e successive modificazioni,
dal Reg. CE 1507/2006 della Commissione e dal
DECRETO 2 NOVEMBRE 2006 del MINISTERO DELLE POLITICHE AGRICOLE
ALIMENTARI E FORESTALI.

ICE
SPICE



OAKPASSION® DHEFRA OAK LT

DHEFRA
OAK LT

FRESH FRUIT

RIPE FRUIT

VOLUME

STRUCTURE

VANILLA

TOASTED

Prodotto conforme al REGOLAMENTO (CE) N. 1507/2006 DELLA COMMISSIONE
dell' 11 ottobre 2006 e relativi allegati. Per l'uso attenersi alle
norme vigenti in materia stabilite dal Reg. CE 606/2009 e successive modificazioni,
dal Reg. CE 1507/2006 della Commissione e dal
DECRETO 2 NOVEMBRE 2006 del MINISTERO DELLE POLITICHE AGRICOLE
ALIMENTARI E FORESTALI.

ORIGINE
Quercia francese (Quercus petraeae Quercus robur).

CARATTERISTICHE  E METODO DI  TOSTATURA
Gli alternativi OakPassion® Dhefra Oak LT sono creati per conferire 
al vino sfumature moderne sia a livello olfattivo che a livello gustativo.
Dominano le note fruttate e la sua tostatura leggera, conferisce un 
delicato aroma zuccherino.

DIMENSIONI
Chips  12 mm

DOSAGGIO
Il dosaggio varia in base al prodotto che si vuole ottenere e al vino di 
partenza.
Si consigliano:
In fermentazione: 50-400 g/hl, 
In affinamento: 50-200 g/hl per tempi di contatto di 6-10 settimane.

CONFEZIONI  
Sacchi da 10 kg con 2 sacchi per infusione.

CONDIZIONI DI CONSERVAZIONE
Conservare il prodotto in luogo fresco, asciutto e ventilato, lontano da 
fonti di calore. Conservare in locali esenti da odori, nella sua 
confezione originale.



OAKPASSION® DHEFRA OAK MT

DHEFRA
OAK MT

FRESH FRUIT

RIPE FRUIT

VOLUME

STRUCTURE

VANILLA

TOASTED

Prodotto conforme al REGOLAMENTO (CE) N. 1507/2006 DELLA COMMISSIONE
dell' 11 ottobre 2006 e relativi allegati. Per l'uso attenersi alle
norme vigenti in materia stabilite dal Reg. CE 606/2009 e successive modificazioni,
dal Reg. CE 1507/2006 della Commissione e dal
DECRETO 2 NOVEMBRE 2006 del MINISTERO DELLE POLITICHE AGRICOLE
ALIMENTARI E FORESTALI.

ORIGINE
Quercia francese (Quercus petraeae Quercus robur).

CARATTERISTICHE  E METODO DI  TOSTATURA
Gli alternativi OakPassion® Dhefra Oak MT di rovere francese tostati 
ad una media temperatura, sono caratterizzati da una ampia e 
complessa varietà aromatica e struttura, conferendo così lunghezza e 
volume al palato. 
Questo tipo di tostatura, grazie anche alla presenza di  tannini 
morbidi, permette al vino di raggiungere un perfetto equilibrio, 
innalzandone il suo potenziale.

DIMENSIONI
Chips  12 mm

DOSAGGIO
Il dosaggio varia in base al prodotto che si vuole ottenere e al vino di 
partenza.
Si consigliano:
In fermentazione: 50-400 g/hl, 
In affinamento: 50-200 g/hl per tempi di contatto di 6-10 settimane.

CONFEZIONI  
Sacchi da 10 kg con 2 sacchi per infusione.

CONDIZIONI DI CONSERVAZIONE
Conservare il prodotto in luogo fresco, asciutto e ventilato, lontano da 
fonti di calore. Conservare in locali esenti da odori, nella sua 
confezione originale.



GRAND RESERVE

VANILLA

FRESH FRUIT

RIPE FRUIT

VOLUME

STRUCTURE

VANILLA

TOASTED

OAKPASSION® GRAND RESERVE VANILLA

ORIGINE
Quercia francese (Quercus sp.), stagionata all’aria 24 mesi.
Quercia americana (Quercus sp.), stagionata all’aria 24 mesi.

CARATTERISTICHE  E METODO DI  TOSTATURA
I blend OakPassion® Grand Reserve sono stati selezionati, dal nostro centro
R&S in collaborazione con un team di enologi professionisti  per dare un giusto
equilibrio al vino.
I legni utilizzati per OakPassion® Grand Reserve Vanilla, provengono  delle più
nobili foreste francesi americanee apportano al vino un delicato sapore di vaniglia
rendendolo morbido in bocca alla fine dell’affinamento.

DIMENSIONI
Chips Large ~20 mm

DOSAGGIO
Il dosaggio varia in base al prodotto che si vuole ottenere e al vino di partenza.
Si consigliano:
In fermentazione: 50-400 g/hl, 
In affinamento: 50-200 g/hl per tempi di contatto di 6-10 settimane. 

CONFEZIONI  
Sacchi da 10 kg con 1 sacchi per infusione.

CONDIZIONI DI CONSERVAZIONE
Conservare il prodotto in luogo fresco, asciutto e ventilato, lontano da fonti
di calore. Conservare in locali esenti da odori, nella sua confezione originale.

Prodotto conforme al REGOLAMENTO (CE) N. 1507/2006 DELLA COMMISSIONE
dell' 11 ottobre 2006 e relativi allegati. Per l'uso attenersi alle
norme vigenti in materia stabilite dal Reg. CE 606/2009 e successive modificazioni,
dal Reg. CE 1507/2006 della Commissione e dal
DECRETO 2 NOVEMBRE 2006 del MINISTERO DELLE POLITICHE AGRICOLE
ALIMENTARI E FORESTALI.



GRAND RESERVE

MOKA

FRESH FRUIT

RIPE FRUIT

VOLUME

STRUCTURE

VANILLA

TOASTED

OAKPASSION® GRAND RESERVE MOKA

ORIGINE
Quercia francese (Quercus sp.), stagionata all’aria 24 mesi.
Quercia americana (Quercus sp.), stagionata all’aria 24 mesi.

CARATTERISTICHE  E METODO DI  TOSTATURA
I blend OakPassion® Grand Reserve sono stati selezionati, dal nostro centro
R&S Lafood® in collaborazione con un team di enologi professionisti  per dare
un giusto equilibrio al vino.
La speciale tostatura del blend OakPassion® Grand Reserve Moka rende questo
alternativo unico e ineguagliabile nel suo genere, donando al vino sentori di caffè,
caramello e cannella.

DIMENSIONI
Chips Large ~20 mm

DOSAGGIO
Il dosaggio varia in base al prodotto che si vuole ottenere e al vino di partenza.
Si consigliano:
In fermentazione: 50-400 g/hl, 
In affinamento: 50-200 g/hl per tempi di contatto di 6-10 settimane. 

CONFEZIONI  
Sacchi da 10 kg con 1 sacchi per infusione.

CONDIZIONI DI CONSERVAZIONE
Conservare il prodotto in luogo fresco, asciutto e ventilato, lontano da fonti di calore.
Conservare in locali esenti da odori, nella sua confezione originale.

Prodotto conforme al REGOLAMENTO (CE) N. 1507/2006 DELLA COMMISSIONE
dell' 11 ottobre 2006 e relativi allegati. Per l'uso attenersi alle
norme vigenti in materia stabilite dal Reg. CE 606/2009 e successive modificazioni,
dal Reg. CE 1507/2006 della Commissione e dal
DECRETO 2 NOVEMBRE 2006 del MINISTERO DELLE POLITICHE AGRICOLE
ALIMENTARI E FORESTALI.



GRAND RESERVE

SPICE

FRESH FRUIT

RIPE FRUIT

VOLUME

STRUCTURE

VANILLA

TOASTED

OAKPASSION® GRAND RESERVE SPICE

ORIGINE
Quercia francese (Quercus sp.), stagionata all’aria 24 mesi.
Quercia americana (Quercus sp.), stagionata all’aria 24 mesi.

CARATTERISTICHE  E METODO DI  TOSTATURA
I blend OakPassion® Grand Reserve sono stati selezionati, dal nostro centro
R&S Lafood® in collaborazione con un team di enologi professionisti  per dare
un giusto equilibrio al vino. 
L’alternativo OakPassion® Grand Reserve Spice  sprigiona i suoi sentori di
speziato grazie all’accurata selezione del legno pregiato e al suo particolare
metodo di estrazione sin dalle prime fasi dell’affinamento. 
Numerose prove hanno determinato che il suo utilizzo nei vini strutturati ne
rafforza  il loro potenziale rendendoli più longevi nel tempo. 

DIMENSIONI
Chips Large ~20 mm

DOSAGGIO
Il dosaggio varia in base al prodotto che si vuole ottenere e al vino di partenza.
Si consigliano:
 In fermentazione: 50-400 g/hl, 
In affinamento: 50-200 g/hl per tempi di contatto di 6-10 settimane. 

CONFEZIONI  
Sacchi da 10 kg con 1 sacchi per infusione.

CONDIZIONI DI CONSERVAZIONE
Conservare il prodotto in luogo fresco, asciutto e ventilato, lontano da fonti
di calore. Conservare in locali esenti da odori, nella sua confezione originale.

Prodotto conforme al REGOLAMENTO (CE) N. 1507/2006 DELLA COMMISSIONE
dell' 11 ottobre 2006 e relativi allegati. Per l'uso attenersi alle
norme vigenti in materia stabilite dal Reg. CE 606/2009 e successive modificazioni,
dal Reg. CE 1507/2006 della Commissione e dal
DECRETO 2 NOVEMBRE 2006 del MINISTERO DELLE POLITICHE AGRICOLE
ALIMENTARI E FORESTALI.



MINNESOTA

OAK INTENSE

FRESH FRUIT

RIPE FRUIT

VOLUME

STRUCTURE

VANILLA

TOASTED

OAKPASSION® MINNESOTA OAK INTENSE

ORIGINE
Quercia americana (Quercus sp.), stagionata all’aria  oltre 24 mesi.

CARATTERISTICHE  E METODO DI  TOSTATURA
La tostatura artigianale e la stagionatura per oltre 2 anni, sono la chiave del
successo degli alternativi OakPassion® Minnesota Oak Intense.
Questa Linea ad alta estrazione offre dei sentori singolari di  frutta matura,
spezie e caramello.
Gli alternativi di rovere OakPassion® Minnesota Oak Intense presentano elevati
livelli di vanillina e forniscono eccellenti risultati.

DIMENSIONI
Chips Large ~20 mm

DOSAGGIO
Il dosaggio varia in base al prodotto che si vuole ottenere e al vino di partenza.
Si consigliano:
In fermentazione: 50-400 g/hl, 
In affinamento: 50-200 g/hl per tempi di contatto di 6-10 settimane. 

CONFEZIONI  
Sacchi da 9 kg.

CONDIZIONI DI CONSERVAZIONE
Conservare il prodotto in luogo fresco, asciutto e ventilato, lontano da fonti
di calore. Conservare in locali esenti da odori, nella sua confezione originale.

Prodotto conforme al REGOLAMENTO (CE) N. 1507/2006 DELLA COMMISSIONE
dell' 11 ottobre 2006 e relativi allegati. Per l'uso attenersi alle
norme vigenti in materia stabilite dal Reg. CE 606/2009 e successive modificazioni,
dal Reg. CE 1507/2006 della Commissione e dal
DECRETO 2 NOVEMBRE 2006 del MINISTERO DELLE POLITICHE AGRICOLE
ALIMENTARI E FORESTALI.



MINNESOTA

OAK MEDIUM

FRESH FRUIT

RIPE FRUIT

VOLUME

STRUCTURE

VANILLA

TOASTED

OAKPASSION® MINNESOTA OAK MEDIUM

ORIGINE
Quercia americana (Quercus sp.), stagionata all’aria  oltre 24 mesi.

CARATTERISTICHE  E METODO DI  TOSTATURA
La tostatura artigianale e la stagionatura per oltre 2 anni, sono la chiave del
successo degli alternativi OakPassion® Minnesota Oak Medium.
Questa Linea ad alta estrazione offre dei sentori singolari di  frutta  fresca,
vaniglia e spezie.
Gli alternativi di rovere OakPassion® Minnesota Oak Medium presentano
conferiscono volume e morbidezza al palato.

DIMENSIONI
Chips Large ~20 mm

DOSAGGIO
Il dosaggio varia in base al prodotto che si vuole ottenere e al vino di partenza.
Si consigliano:
In fermentazione: 50-400 g/hl, 
In affinamento: 50-200 g/hl per tempi di contatto di 6-10 settimane. 

CONFEZIONI  
Sacchi da 9 kg.

CONDIZIONI DI CONSERVAZIONE
Conservare il prodotto in luogo fresco, asciutto e ventilato, lontano da fonti
di calore. Conservare in locali esenti da odori, nella sua confezione originale.

Prodotto conforme al REGOLAMENTO (CE) N. 1507/2006 DELLA COMMISSIONE
dell' 11 ottobre 2006 e relativi allegati. Per l'uso attenersi alle
norme vigenti in materia stabilite dal Reg. CE 606/2009 e successive modificazioni,
dal Reg. CE 1507/2006 della Commissione e dal
DECRETO 2 NOVEMBRE 2006 del MINISTERO DELLE POLITICHE AGRICOLE
ALIMENTARI E FORESTALI.



DARKAN
BLEND

FRESH FRUIT

RIPE FRUIT

VOLUME

STRUCTURE

VANILLA

TOASTED

OAKPASSION® DARKAN BLEND

NO TOASTED

MEDIUM TOAST

MEDIUM TOAST +

ORIGINE
Quercia francese (Quercus sp.), stagionata all’aria 24 mesi.

CARATTERISTICHE
Gli alternativi OakPassion® Darkan Blend  sono stati
creati per  esaltare componenti aromatiche in grado
di donare una struttura avvolgente al vino trattato.

COMPOSIZIONE
Frammenti di legno di Quercus Petrae.
Dimensione:
- lunghezza 2÷8 mm
- larghezza 2÷3 mm
- altezza 2÷2 mm
Tostatura: Media, Media + e No Toasted

DOSAGGIO
Il dosaggio varia in base al prodotto che si vuole ottenere e al vino di partenza.
Si consigliano:
In fermentazione: 50-400 g/hl, 
In affinamento: 50-200 g/hl per tempi di contatto di 6-10 settimane.

CONFEZIONI  
Sacchi da 10 kg .
CONDIZIONI DI CONSERVAZIONE
Conservare il prodotto in luogo fresco, asciutto e ventilato, lontano da fonti
di calore. Conservare in locali esenti da odori, nella sua confezione originale.

Prodotto conforme al REGOLAMENTO (CE) N. 1507/2006 DELLA COMMISSIONE
dell' 11 ottobre 2006 e relativi allegati. Per l'uso attenersi alle
norme vigenti in materia stabilite dal Reg. CE 606/2009 e successive modificazioni,
dal Reg. CE 1507/2006 della Commissione e dal
DECRETO 2 NOVEMBRE 2006 del MINISTERO DELLE POLITICHE AGRICOLE
ALIMENTARI E FORESTALI.
 



NO TOASTED

MEDIUM TOAST

MEDIUM TOAST +

DULSAO
BLEND

FRESH FRUIT

RIPE FRUIT

VOLUME

STRUCTURE

VANILLA

TOASTED

OAKPASSION® DULSAO BLEND

ORIGINE
Quercia americana (Quercus sp.), stagionata all’aria 24 mesi.

CARATTERISTICHE
Gli alternativi OakPassion® Dulsao Blend sono stati creati per
apportare al vino sfumature aromatiche moderne, sia a livello
olfattivo che gustativo, dalla vinificazione all’affinamento.

COMPOSIZIONE
Frammenti di legno di Quercus Alba.
Dimensione:
- lunghezza 2÷8 mm
- larghezza 2÷3 mm
- altezza 2÷2 mm
Tostatura: Media, Media + 

DOSAGGIO
Il dosaggio varia in base al prodotto che si vuole ottenere e al vino
di partenza.
Si consigliano:
In fermentazione: 50-400 g/hl, 
In affinamento: 50-200 g/hl per tempi di contatto di 6-10 settimane.

CONFEZIONI  
Sacchi da 10 kg .

CONDIZIONI DI CONSERVAZIONE
Conservare il prodotto in luogo fresco, asciutto e ventilato, lontano da
fonti di calore. Conservare in locali esenti da odori, nella sua confezione
originale.

Prodotto conforme al REGOLAMENTO (CE) N. 1507/2006 DELLA COMMISSIONE
dell' 11 ottobre 2006 e relativi allegati. Per l'uso attenersi alle
norme vigenti in materia stabilite dal Reg. CE 606/2009 e successive modificazioni,
dal Reg. CE 1507/2006 della Commissione e dal
DECRETO 2 NOVEMBRE 2006 del MINISTERO DELLE POLITICHE AGRICOLE
ALIMENTARI E FORESTALI.



Oakpassion® è in grado di produrre tonneaux e barriques a partire da rovere accuratamente selezionato nelle 
eccellenti foreste Europee di Francia e Slavonia, tagliato e messo a maturare all’aperto per diversi anni.

Solo quando è pronto, viene refilato e utilizzato dai nostri esperti bottai.
La curvatura avviene a fuoco diretto come pure la tostatura, indispensabile per esaltare le caratteristiche di 
questa nostra pregiata selezione.
Il legno così ottenuto cede al vino e agli alcolici un profumo unico.
Tonneaux e barriques, dopo piegatura e curvatura a fuoco, vengono rifinite a mano dai bottai.

www.oakpassion.com



Lautaro 260, Quilicura
Region Metropolitana

Santiago de Chile

Ph: +56 232067880
comercial@oakpassion.com
www.oakpassion.com


