
La elegancia y delicadeza
en su máxima expresión

www.jmgoncalves.com



En este momento J.M. Gonçalves es la Tonelería mas certificada en todo el mundo 
a través de un Sistema de Gestión Integrado de Calidad y Seguridad Alimentaria, 
que combina:
 

Certificación PEFC
de la cadena de custodia
de productos forestales,
garantía de trazabilidad y
de utilización de robles de
bosques certificados de
gestión sostenible hasta la
bodega según la norma
PEFC ST 2002:2020.

Certificación de Calidad
y  Seguridad Alimentaria
según  el referencial
ISO 22000:2018. Todos
los productos fabricados 
por J.M. Gonçalves, en
todas  las etapas del
proceso están  en contacto
unicamente con  materiales
de uso alimentario, 
garantizando así la norma
HACCP. 

Atestado de Garantía
BUREAU VERITAS:
Origen de la madera 100%
de Roble Francés,
proveniente en exclusivo
de talas controladas por
O.N.F. y bosques ecológicos. 
Control del tiempo de secado.
Secado Natural mínimo
de 24 meses. 

Certificación de la Calidad
de la empresa, procesos de
gestión y fabricación según
el referencial normativo
ISO 9001:2015 
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Enseñamos nuestra nueva barrica Iberian OAK
de Quercus Pyrenaica, 100% roble Ibérico (rebollo)

procedente del norte de la Península Ibérica.
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REDONDEZ DE TANINOS

Barrica Roble Francés grano-fino
Barrica Iberian Oak, Quercus Pyrenaica (Rebollo)

(Resultados obtenidos teniendo como base una crianza
de 12 meses en barrica de n vino de la variedad Tempranillo.)

Disponible en el modelo Bodeaux Transport de 225 litros
y Cognac Transport de 300 Litros.

Se trata de un Roble completamente diferente y 
muy peculiar de muy difícil y complejo domado 
pero genial y único que bien trabajado por los 
Maestros Toneleros de J.M Gonçalves se 
consigue un aporte aromático perseverante con 
matices incomparables y con la fruta muy 
presente. 

Es una barrica que aporta una gran cantidad de 
compuestos aromáticos del tipo roble Francés 
tradicional y al mismo tiempo resulta también 
equilibrada en su composición tánica donde 
están presentes entre otros compuestos  el 
eugenol y la cis-whiskylactona, estos 
complexos taninos con su largo y penetrante 
tostado de alta temperatura contribuye a una 
voluptuosidad y persistencia aromática 
inigualables. 

Con un curado especial de 4 años mínimo y su 
tostado específico esta barrica le aporta al vino 
excelentes propiedades para su larga crianza 
potenciando también una mayor longevidad del 
vino y su evolución en botella.

Quercus Pyrenaica
100% Roble Ibérico (rebollo)
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