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Una producción propia de Tonelería Allary

Nuestras instalaciones especializadas, situadas dentro de la tonelería, nos permiten 
garantizar la reproductibilidad tanto tánica como aromática y la óptima calidad de 
nuestros productos. 

El tostado se efectúa mediante convección de aire, lo que permite obtener productos 
tostados de forma homogénea y en profundidad, con diferentes niveles de tostado.

La Tonelería Allary perpetúa el mejor saber hacer francés en tonelería tradicional.

Desde 2007, la tonelería desarrolla una gama de productos alternativos.

Arte y Tradición francesa
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FUNDADA EN 1953 POR ROGER ALLARY

Selección del Roble

Los productos alternativos Allary están elaborados 
exclusivamente a partir de Roble Francés de calidad duela, 
sin albura ni corteza. 

Rigurosamente elegidos por sus cualidades enológicas, 
todos los lotes de Roble son objeto de una estricta 
trazabilidad.

Secado del Roble

El curado natural del Roble obedece a los mismos criterios 
de calidad que nos imponemos como toneleros.

Un lento proceso de secado al aire libre en nuestro parque 
de madera durante un periodo mínimo de 24 meses.



Blanco seco, Rosado

Blanco licoroso

Tinto "nuevo"

Tinto concentrado

DOSIS RECOMENDADA

Dosis g/l

15 días

de 2 a 8 semanas dependiendo de la cata

de 2 a 4 semanas

de 2 a 4 semanas
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100% Roble francés de 
calidad duela

Origen: Centro de Francia

Secado lento al aire libre 
durante 24 meses

Granulados no tostados

    Efecto protector y antioxidante 
en el mosto blanco.

    Estabilización del color en los 
vinos tintos.

    Aromas limpios con un efecto 
atenuante de la pirazina en los 
tintos.

    Optimización de las vendimias 
con alteraciones.

    Mayor intensidad aromática 
postfermentativa en los vinos.

    Untuosidad, dulzor y volumen 
en boca.

Objetivos enológicos
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Características técnicas

Deshidratados no tostados

Por Allary Tonnellerie

Saco de papel de 10 kg o 
saco de algodón de 5 o 10 kg

De 5 a 12 mm

La calidad de la Tonelería Allary en una gama 

específica para la fermentación.

Aportes 
& Beneficios

Madera fresca 
Dulzor 
Respeto de la fruta

Pallet de 500 kg

TIEMPO DE CONTACTO RECOMENDADO

El tiempo de contacto se ajustará con 
arreglo al resultado de la cata



100% Roble francés de 
calidad duela

Origen: Centro de Francia

Secado lento al aire libre 
durante 24 meses

Granulados tostados
Tostado Medio y Fuerte

    Como complemento de los 
granulados no tostados en 
función de las dificultades de 
las añadas.

    Atenúa el carácter vegetal en 
los vinos tintos.

    Aporta dulzor y volumen a los 
mostos.
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Objetivos enológicos

Características técnicas

Por Allary Tonnellerie

1 Saco de papel de 10 kg o 
saco de algodón de 5 o 10 kg

De 5 a 12 mm

Aportes 
& Beneficios

TOSTADO MEDIO

Pan tostado, Vainilla, 
Tofe, Dulzor

TOSTADO FUERTE

Café / moka, Especias, 
Potencia en boca

Pallet de 500 kg

Blanco seco, Rosado

Blanco licoroso

Tinto "nuevo"

Tinto concentrado

DOSIS RECOMENDADA

Dosis g/l

15 días

de 2 a 8 semanas dependiendo de la cata

de 2 a 4 semanas

de 2 a 4 semanas
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(Aporte de un complemento de granulados no tostados de un 30 a un 50%.)

TIEMPO DE CONTACTO RECOMENDADO

El tiempo de contacto se ajustará con 
arreglo al resultado de la cata



Características técnicas

Saco de algodón de 
5 o 10 kg

Pallet de 500 kg

Dimensiones de 
10 a 22 mm

de 1 a 3 meses

de 1 a 3 meses

de 1 a 2 meses

de 1 a 3 meses

de 2 a 4 meses

Blanco seco, Rosado

Blanco licoroso

Tinto "nuevo"

Tinto concentrado

Espirituosos

DOSIS RECOMENDADA

    Utilización “SEMI-FLASH”: por lo general, 
de 1 a 3 meses.

    Fijar los sacos a media altura del depósito.

    Temperatura de crianza superior a 15 °C para 
optimizar el intercambio entre la madera y el vino.

Virutas
Tostado Ligero, Medio, Fuerte

También disponibles no tostadas

Deshidratadas no tostadas
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TOSTADO LIGERO 
Respeto de la fruta, 
Volumen en boca, 
Frescura

TOSTADO MEDIO 
Pan tostado,  
Vainilla, Tofe, 
Dulzor

TOSTADO FUERTE 
Café / moka,
Especias,
Potencia en boca

VIRUTAS DESHIDRATADAS NO TOSTADAS 

Madera fresca, Dulzor, Respeto de la fruta

Por Allary Tonnellerie

    Aromatización de su 
vino.

    Aporte de estructura.

Objetivos 
enológicos*

*Dependiendo de las dosis y tostados empleados.

Consejos de utilización

Dosis g/l

Aportes 
& Beneficios

También

A L A C RIA NZA

GAMA DESTINADA

100% Roble francés de 
calidad duela

Origen: Centro de Francia

Secado lento al aire libre 
24 meses

TIEMPO DE CONTACTO RECOMENDADO

El tiempo de contacto se ajustará con 
arreglo al resultado de la cata



Características técnicas

Miniduelas

Tablets

ZigZag

DOSIS RECOMENDADA

Tostado ligero, Medio largo, 
Medio, Fuerte

de 3 a 6 meses

de 3 a 6 meses

12 meses de intercambio1 Zigzag por cada barrica de 225 l / 228 l

Miniduelas, Tablets & 
Zigzags

Por Allary Tonnellerie

0 1 2 3 4 5 6

** Envase certificado apto para uso alimentario.

100% Roble francés 
de calidad duela

Origen Centro 
de Francia

Secado lento al aire libre 
durante 24 meses

MINI DUELAS

    Malla de polipropileno** de 5 kg para 
infusión a mitad del depósito.

    Envase: saco de papel de 10 kg con 
2 mallas de 5 kg. 

Dimensiones 
300 x 50 x 10 mm

TABLET ZIG-ZAG

    Saco de papel de 10 Zigzag

    Duelas unidas por ganchos 
inoxidables 316 l

8 duelas de 
300 x 40 x 10 mm es 
decir 0,240 m2 / 560 g

Temperatura de crianza 
superior a 15 °C para 
optimizar el intercambio 
entre la madera y el vino.

Fijar las bolsas a media 
altura del depósito.

 

 

Dosis g/l

Dimensiones 
80 x 50 x 22 mm
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    Aporte de estructura.

MINIDUELA / TABLET

    Aromatización de su vino.

    Volumen, dulzor, 
	 untuosidad y estructura.

ZIG-ZAG

    Regeneración de 
las barricas de 2 a 5 
vinos.

Objetivos enológicos

TOSTADO LIGERO 
Respeto de la fruta, Volumen en boca, Frescura

TOSTADO MEDIO LARGO 
Volumen en boca, Pan tostado, Dulzor, Nariz 
ligeramente tostada

TOSTADO MEDIO 
Pan tostado, Vainilla, Tofe, Dulzor 

TOSTADO FUERTE 
Café / moka, Especias, Potencia en boca

Aportes & Beneficios

TIEMPO DE CONTACTO RECOMENDADO

El tiempo de contacto se ajustará con 
arreglo al resultado de la cata



LIGERO 
Respeto de la fruta, 
Volumen en boca, 
Frescura

MEDIO LARGO 
Volumen en boca,

Pan tostado, Dulzor,

Nazir ligeramente tostada

MEDIA 
Pan tostado,
Vainilla, Tofe,
Dulzor

FUERTE 
Café / moka, 
Especias, 
Potencia en boca

Blanco seco

Tinto “nuevo”

Tintos de guarda
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DOSIS RECOMENDADAS

TIEMPO DE CONTACTO RECOMENDADO 
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6 meses mínimo

En el caso de algunos vinos, es posible obtener un resultado 
satisfactorio en menos tiempo. La cata permite ajustar el 
tiempo de contacto.

    Se puede aplicar desde la 

fermentación alcohólica en todos 

los vinos; desde la fermentación 

maloláctica en los tintos; o bien 

durante la crianza en todos los vinos.

    Se aconseja combinar varios 

tostados.

    Temperatura de crianza superior a 

15 °C para optimizar el intercambio 

entre la madera y el vino.

    Fijar las duelas a media altura del 

depósito.

    Antes de la cata, homogeneizar bien 

el depósito protegido del aire.

Duelas 10 mm

Aportes & Beneficios

Tostado Ligero, Medio largo, Medio, Fuerte

Por Allary Tonnellerie

100% Roble francés de 
calidad duela

    Centro de Francia
    Vosges

Secado lento al aire libre 
durante 24 meses

14 duelas en cada saco de 
polietileno, es decir 1,6 m2 
o 3,5 kg por saco

950 x 50 X 10 mm 
Distancia entre ejes: 880 mm 
Diámetro de perforación: 25 mm

Características técnicas

Consejos de utilización

    Aromatización de su vino en 
función de las dosis y tostados 
empleados.

    Aporte de estructura y persistencia 
en boca.

    Perfiles amaderados respetuosos 
con la fruta.

Objetivos enológicos

También

A L A C RIA NZA

GAMA DESTINADA



    Aromatización de su vino en función 
de la dosis y el tostado empleados.

    Aporte de estructura, volumen, 
densidad de los taninos y poder 
estructurante.

    Perfiles amaderados respetuosos 
con la fruta.

    Aconsejado para los vinos de 
guarda, potente.

Objetivos enológicos

LIGERO 
Respeto de la fruta, 
Volumen en boca, 
Frescura

MEDIO LARGO

Volumen en boca,

Pan tostado, Dulzor,

Nazir ligeramente tostada

MEDIO 
Pan tostado,
Vainilla, Tofe,
Dulzor

FUERTE  
Café / moka, 
Especias, 
Potencia en boca

Blanco seco

Tintos de guarda
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DOSIS RECOMENDADAS

TIEMPO DE CONTACTO RECOMENDADO
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1 año mínimo

En el caso de algunos vinos, es posible obtener un resultado 
satisfactorio en menos tiempo. La cata permite ajustar el 
tiempo de contacto.    

Aportes & Beneficios

100% Roble francés de 
calidad duela

    Centro de Francia
    Vosges

Maduración lenta al aire 
libre durante 24 meses

6 duelas en cada saco de 
polietileno, es decir 0,8 m2 o 4 
kg por saco

950 x 50 X 22 mm 
Distancia entre ejes: 880 mm 
Diámetro de perforación: 25 mm

Características técnicas

Consejos de utilización

Duelas 22 mm
Tostado Ligero, Medio largo, Medio, Fuerte

Por Allary Tonnellerie

    Se puede aplicar desde la 

fermentación alcohólica en todos 

los vinos; desde la fermentación 

maloláctica en los tintos; o bien 

durante la crianza en todos los vinos. 

    Se aconseja combinar varios 

tostados.

    Temperatura de crianza superior a 

15 °C para optimizar el intercambio 

entre la madera y el vino.

    Fijar las duelas a la mitad del 

depósito.

    Antes de la cata, homogeneizar bien 

el depósito protegido del aire.



Ha trascurrido más de medio siglo desde la creación de esta empresa familiar y los 
valores sólidos perduran: el amor al trabajo bien hecho, la pasión por un oficio exigente 
y la estrecha relación que mantenemos con los clientes.
La Tonelería Allary está impulsada por una fuerza viva compuesta de unas cuarenta 
personas que trabajan cada día para diseñar productos de calidad. Asimismo, se ha 
hecho rodear por un equipo comercial dinámico y apasionado. 

La Tonelería Allary está orgullosa de contar con un gran número de fieles clientes 
que se muestran exigentes con la calidad de los productos tradicionales para la 
elaboración de sus vinos y espirituosos.

Los 10 puntos del Compromiso de Calidad

La plena satisfacción
de nuestros clientes

    Selección de las mejores 
maderas y granos por Jacky 
Allary – director de la Tonelería.

    Parque de secado al aire libre 
en la sede de la empresa.

    Sistema de gestión Seguridad 
Alimentaria conforme a la 
norma ISO 22 000.

    Origen, control y análisis de las 
maderas seleccionadas.

    Un saber hacer excepcional 
reconocido con 6 títulos de 
“Meilleur Ouvrier de France”.

    Perfecto dominio de las etapas 
de fabricación.

    Control de calidad continua - 
sistema de trazabilidad para 
cada producto.

    Respeto de las expectativas de 
los clientes y personalización de 
los productos.

    Trabajar para diseñar nuevos 
productos.

    En proceso de mejora continua.

EL COMPROMISO DE LA TONELERÍA ALLARY

Por Allary Tonnellerie
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