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NUESTRA HISTORIA

UNA EXPERIENCIA

CENTENARIA

Nuestra toneleriay barriqueria DARGAUD &
JAEGLE esté situada en Romanéche-Thorins,
en laregion de Sabne-et-Loire, en la encru-
cijada de dos prestigiosas regiones vinicolas,
Beaujolais y Maconnais, en el sur de Borgona.

Entre tradicion y modernidad, cada barrica,
tonel y cuba producidos en nuestros talleres
expresa una filosofia familiar que forma parte
de nuestro ADN.

Fundacion de laempresa por
Marcel Dargaud. Tras finalizar
su aprendizaje, compra un
pequefio taller en el corazén de
Romaneche-Thorins y comienza
su actividad tonelera.

Marcel Jaeglé entraenlato-
neleria como aprendiz alos 13
anos. De forma légicay a medida
que aumenta su experiencia, se
convierte en jefe del taller y forja
unvinculo especial con la familia
Dargaud.

Marcel Dargaud y Marcel
Jaeglé se convierten en so-
ciosy laempresa cambia su
nombre a Dargaud et Jaeglé.

Elhijo de Marcel Jaeglé,
Jean-Marcel, estudia en laescue-
lade carpinteriade Mouchardy
dasus primeros pasos en el ne-
gocio familiar. Su esposa Chantal
se une aélunos afos mas tarde
para acelerar el desarrollodela
empresa.

Emprenden su primer viaje
a California, para descubrir
los vinos del Nuevo Mundo.

Construccion del ac-
tual taller de montaje
y oficinas.

Construccion del
edificio de almacena-
miento de barricas.

El hijo de Jean-Marcely
Chantal Jaeglé, Cédric,
ingeniero de Arts et
Métiers, se incorporaala
empresa.

Aumento de la su-
perficie de almacena-
miento de madera (1
ha 300)

Construccion de un complejo
compuesto por un taller de
control de calidad de madera
de duelas, un taller de meca-
nizado de duelas y un taller de
produccion de duelas.

Cédrictomaelmandodela

direcciéon de esta nueva unidad.

Fallecimiento de Marcel
Jaegléy creacionde la
prestigiosa barrica «Marcel
Cadet» en su honor.

Tras 3 afios de investigaciony
desarrollo, creacion e instalacion
del prototipo DJE, una maquina
de control digital dedicada al
mecanizado de duelas, fruto de la
colaboracion entre DJy Monnot.
Esta maquina patentada se utiliza
actualmente en muchos talleres
de toneleriay se ha convertido en
unareferencia.

Lauriane Jaeglé se incorpora
alaempresa.

Nacimiento de un taller
flexible y multifuncional que
cumplird 3 funciones impor-
tantes:

Un moderno taller para

la fabricacion de grandes
recipientes de madera (fudres
y tinos).

Un taller dedicado a la reno-
vaciéon de barricas.

Un taller de apilamiento de
duelas

Los grandes envases se
fabrican ahora en el nuevo
edificio, utilizando una té-
cnica innovadora inspirada
en el método Dargaud et
Jaeglé para la produccion
de barricas.

Lauriane y Cédric asumen
la direccion operativadela
empresa, acompanados por
sus padres.

Jean-Marcel Jaeglé, Chan-

tal, Cédricy Lauriane son los
impulsores de una empresa que,
aunque firmemente arraigada en
la tradicién, esta decididamente
orientada hacia el futurovy la
modernidad.



TODO EMPIEZA
CONLA MADERA...

NUESTRA EXPERIENCIA

iUNA EXPERIENCIA A SELECCION
U N I C A ! DARGAUD & JAEGLE no parte Los toneles DARGAUD JAEGLE se fabrican con

duelas ni compra troncos o ar- dos especies de roble cuyas caracteristicas son
. R compatibles con el vino : el roble pedunculado y el
boles en pie, ya que es mas facil roble albar.

determinar la calidad del roble

una vez cortado que en pie o en Por ello, hemos selecc_ionaldo un paneIA de

troncos. provee.dpr_es por su profesionalidad y su _capaodad
para dirigir cada parte del arbol a la industria
adecuada.

Esto significa que solo la madera con las
caracteristicas requeridas puede utilizarse para la
fabricacion de duelas, pues no todas las partes de un
mismo arbol son adecuadas para ello.

DARGAUD & JAEGLE ha forjado sélidos vinculos
con sus proveedores principales, y las severas
especificaciones que les impone como garantia de
calidad no impide el didlogo constante a lo largo de
todo el afio.

La eleccion de los volimenes que deben adquirirse
en cada region forestal es un proceso delicado,
que requiere un conocimiento detallado de las
necesidades existentes y futuras.

Desde su creacion, DARGAUD & JAEGLE
siempre ha defendido la idea de que la madu-
racion en roble debe realizarse con el mayor
respeto por lafruta, el terrunoy el arte del
viticultor.

Su original técnica, que se perfecciona
constantemente, estd disefada para propor-
cionar un tanino delicado y preciso.




TODO EMPIEZA
CONLAMADERA...

En primer lugar, los arboles son talados por lefiadores profesionales
bajo la supervisién de la Office National des Foréts, que exige unas
estrictas condiciones de cuidado de los bosques: no realizar talas fuera
del periodo de octubre a abril (cuando la savia esta en el suelo), y no
pisar ni danar los jévenes plantones de roble que formaran el bosque
dentro de 150 anos.

EL PROCESO

Para garantizar su
estanqueidad, la textura
porosa del roble francés

obliga a hendirlo para

Pl Sl producir madera de duela.

LAS VENTAJAS DE LA MADERA DE DUELA:

ESTANQUEIDAD

ROBUSTEZ

IDONEIDAD PARA EL DOMADO
ESTABILIDAD DIMENSIONAL

DIFUSION LENTA DE OXIGENO EN EL VINO

DIFUSION LENTA DE COMPUESTOS EXTRAIBLES
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EL SECADO

Con cadaentregadeun
lote de madera de due-
la, se realiza una com-
probacion visual para
garantizar que cumple
con las especificaciones
(dimensiones, cubica-
ciony calidad).
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A continuacion, la madera de duela se apila para
que cada pieza obtenga el efecto beneficioso del
sol, lalluviay el viento, factores que favoreceran la
maduracion de la madera.

Unavez lamaderayaha pasado por el patio de secado
24 meses como minimo, se introduce en un patio de
secado para alcanzar un nivel de humedad de entre
el 15yel 17 % para su uso en la bodega.




Y LA HISTORIA CONTINUA
ENNUESTRAS MANOS....

EL DOMADO

Desde su fundacion,
DARGAUD & JAEGLE ha
utilizado la técnica del do-
mado con agua hirviendo.

Se trata de una técnica histérica utilizada por los toneleros de
Maconnais que ofrece muchas ventajas:

o alta flexibilidad de las duelas
« ablandamiento de los taninos.

Durante el tostado, esta técnica permitira:
- una mejor conduccién del calor en profundidad

- una mayor proteccién contra la carbonizacién de las fibras de
madera durante el tostado.

Aunque el principio sigue siendo el mismo desde los inicios de la
empresa, la técnica empleada para domar la duela utilizando agua
hirviendo ha evolucionado considerablemente, y ahora implica:

» unsistema de decloracién del agua
» un quemador sumergido de alto rendimiento
« un sistema de regulacion de la temperatura.

EL TOSTADO

Aprovechando el calor y la humedad generados
durante el proceso de domado, las barricas se
colocan sobre braseros alimentados por los restos
de madera.

Este proceso de tostado lento y penetrante, sin car-
bonizacion, se ajusta en funcion de las necesidades
del cliente, bajo un control termométrico por in-
frarrojos constante.




L AS BARRICAS
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LLe acompanamos en la eleccion y seleccion
de nuestras barricas, para obtener lo mejor
de sus vinos.

Descubra nuestras diferentes etapas de
seleccion para crear barricas en armonia
CON SUS ViNos.

ELEGIR EL
FORMATO DE
SUBARRICA

Ofrecemos formatos que van de
114 L a 600 L para las barricas
tradicionales.

Feuillette

Bordeaux transport
Bordeaux Chateau tradition
Bourgogne export
Bourgogne tradition

Fat

Fat

Fat

Demi-muids




ENTRE 4 SELECCIONES ENTRE NUESTROS DISENOS
DE BARRICA

ENTRE 4 DENOMINACIONES

Ofrecemos 4 denominaciones regionales, cada una con su Para personalizar ain més la maduracion en madera,
propio caracter distintivo y su forma de interactuar con ofrecemos origenes mas especificos, a partir de 4 se-
el vino. Es también una respuesta coherente y fiable en lecciones de 4 zonas geograficas mas pequefas, para
relacién con las necesidades actuales de la explotacion una perfecta armonia con sus vinificaciones.
maderera.

ELEGIR EL
ORIGENDE
L A MADERA

ISLE DE FRANCE PROCEDENTES DE LA
Confiere un sutil toque de madera DENOMINACION CENTROE

y una largay agradable expresién en boca.

SELECCION 1
Se asocia por ejemplo al Pinot Noir.

Trabajamos con una seleccién

de origenes geograficos que, del CENTRO DE ERANCIA

mismo rpodo que el vino eXprésa Aporta complejidad y redondez, .
una variedad de uva, un terrufio asi como riqueza aromatica. SELECCION 2
y un clima, estas son las carac-

teristicas determinantes de las

R g SELECCION 4
barricas Y, por tanto, del resulta- ROTEHS D)3 OO Se asocia por ejemplo al Chardonna
do organoléptico en el vino Aporta estructura, conserva la fruta laporejemp Y-
) y la mineralidad.

Se asocia por ejemplo al Cabernet Sauvignon.

. PROCEDENTE DE LA DENOMINACION
Las propiedades de la made- ISLE DE FRANCE
ra vienen determinadas por el LOS GRANDES VOSGES
suelo, la historia genéticay las Aporta frescor, mantiene la fruta SELECCION 5
condiciones climaticas de su y la mineralidad. Se asocia por ejemplo a la Marsanne.
region.
Nuestros equipos técnicos estan
a su disposicion para ayudarle a
elegir correctamente.




ELEGIR EL
TOSTADO DE
L A MADERA

Aprovechando el calor y la humedad generados durante el proceso de
domado, las barricas se colocan sobre braseros alimentados por los restos
de madera.

Este proceso de tostado lento y penetrante, sin carbonizacion, se ajusta en
funcion de las necesidades del cliente, bajo un control termométrico por
infrarrojos constante.

TEMPERATURA  TEMPERATURA ~ DENOMINA-

INTERIOR EXTERIOR

180°C 60°C

CION

EMPLEO

T Para vinos frescos, minerales, afrutados y/o de larga

maduracion.

Para vinos que no requieren un roble complejo y/o una larga
maduracion.

Para aportar unariqueza de sabor sin excesos, respetando
las caracteristicas del terruioy de las variedades de uva y/o
madurar durante un minimo de 9 meses.

Para aportar redondez, plenitud y suavidad a los vinos deli-
cados y/o con una maduracion de 6 a 9 meses.

Para vinos que combinan perfectamente con notas de cacao
y torrefaccién, con una rapida integracion de los extractos de
madera y/o periodos de maduracién cortos.

Péngase en contacto con nosotros para informarse sobre la disponibilidad de los distintos tipos de madera 'y

conceptos de barricas seguin su tamano.

Las barricas pueden personalizarse, con posibilidad de marcar la cosecha y su logotipo con nuestro sistema de

marcado por ldser.




NUESTROS PRODUCTOS

GRANDES
ENVASES

Dargaud et Jaeglé también dispone
de medios de produccidn flexibles
dedicados a los grandes envases

a medida, respetando las reglas
fundamentales del oficio.

Combinamos esta tradicion con la
innovacion en un taller moderno,
gracias a un proceso de tostado
Unica que permite que el vino
exprese su fruta, su terrufoy el
estilo del endlogo.

NUESTROS PRODUCTOS
NUESTROS

pEQUENOS SERVICIOS
ARTICULOS DE
TONEL ERIA
Y NUESTROS
SERVICIOS

’ R También ofrecemos barriles de
cada proyecto, asi como la personalizacion -
del gran contenedor con: pequefio formato y una gama de
servicios para ayudar a nuestros
Modularidad basado en las necesidades y clientes a mantener, renovary
limitaciones de nuestros clientes (espacio o Camitirel témiics optimizar la vida util de sus envases SERVICIOS D’E LIMPIEZA
disponible en las bodegas, geometriay estética de Dargaud & Jaeglé y Vallaurine. Y REPARACION PARA SU

los grandes envases existentes para garantizar la e Aforo FLOTA
coherencia visual en toda la bodega, etc.).

También ofrecemos una configuraciony

o Griferia

« Puertasy escotillas Si tiene alguna peticidn especifica,
Referenciacion digital de todas nuestras duelas ' - péngase en contacto con nosotros
para poder sustituirlas a lo largo de la vida de « Fondo superior de acero inoxidable para comentarla
nuestras barricas o cubas mediante herramientas para cubas ’

de produccioén digital innovadoras y exclusivas.

- Etc. PEQUENA TONELERIA

De 5a57 L paralos primeurs en particular.




UNA EMPRESA EN
SINTONIA CON LA
NATURALEZA

Dargaud et Jaeglé es plenamente consciente
de laimportancia de poner en marcha acciones
encaminadas al desarrollo sostenibley a la
preservacion de nuestros bosques.

Nuestras acciones diarias pretenden reducir al

LA MADERA, UN RECURSO CON EL QUE
NOS COMPROMETEMOS

Desde Colbert (siglo XVII), Francia ha sido un
modelo de gestion forestal sostenible.

Hoy en dia, la superficie de nuestros bosques
madereros equivale ala que habiaenla Edad Media,
y confiamos en ver duplicada su produccion de
materia prima en menos de un siglo.

Si bien es cierto que el cambio climatico podria
repercutir enlasalud de nuestros bosques, en Francia
contamos con lavigilancia de la ONF, que vela por la
buena salud de nuestros arboles vy la supervivencia
alargo plazo de nuestraincomparable reserva de
clorofila.

Latoneleria contribuye a esta gestién sostenible, ya
que se talamenos del 2 % de todo el bosque. Obliga
alagénesis de altos bosques de arboles centenarios
porque no utiliza drboles jovenes: la edad minima
de un roble empleado en la industria tonelera es
de 150 aiios.

Como resultado del modelo francés de gestién
rigurosa, algunos bosques se explotan muy
poco y otros estan en plena produccién debido
a la regeneracién natural. Asi pues, algunas
denominaciones desaparecen del catédlogo de la
ONF, mientras que otras pasan a estar plenamente
disponibles.

En aras de la transparencia y de una mayor
comprension, Dargaud et Jaeglé ha querido precisar
su gama de barricas sin alterar lo que se ha hecho
en el pasado, sino mas bien para garantizar la
reproducibilidad de la calidad que ha forjado su
reputacion.

Francia ha entendido desde hace tiempo que
el bosque debe responder a 4 imperativos
indisociables:

SU PAPEL SOCIAL COMO ESPACIO DE VIDA.

SU PAPEL ECONOMICO COMO FUENTE DE
MATERIAS PRIMAS RENOVABLES.

SU PAPEL COMO RESERVA
DE LA BIODIVERSIDAD.

SU PAPEL ECOLOGICO COMO PULMON DEL
PLANETA Y POZO DE CARBONO.

DARGAUD & JAEGLE cuenta con la certificacion FTF Fat de Tradition
Francaise por el FCBA Centre Technique du Bois, que garantiza en particular:

« ¢l uso de roble francés

« |latrazabilidad de los lotes de madera

« ¢/ uso de madera de duela hendida

« ¢l secado natural de la madera de duela

el empleo de mano de obra cualificada

~

CTB

CERTIFIE PAR FCBA

maximo nuestro impacto en el medio ambiente.

FUT DE TRADITION
« el respeto de los volimenes y dimensiones FRANCAISE

« |a calidad de las superficies internas y externas

« |a aplicacion y cumplimiento de los procedimientos para garantizar la
produccién de barricas de calidad tradicional entoda la linea de produccion.




LA CALIDAD DE NUESTRO
TRABAJO, UN COMPROMISO REAL

Para nosotros es una cuestion de honor garantizar la
integridad técnicay sanitaria de nuestros productos.

Toda nuestra madera se inspecciona meticulosamente
antes de entrar en el patio de secado y pasar a la pro-
duccioén.

En el ciclo de produccién se aplican varios controles:

e Calidad del aire / calidad del agua

o Comprobacién de la presencia de contaminantes en la madera
e Control de la humedad

Al final de |la cadena de produccién, se pone especial cuidado en
comprobar cada una de nuestras barricas o grandes envases:

e Laestructura
e Laestanqueidad

e Elaspecto visual

LA RSE, EN EL CENTRO DE NUESTRA ESTRATEGIA

HUELLA DE CARBONO

Como parte de nuestro compromiso con el
medioambiente, hemos llevado a cabo una
auditoria del carbono para identificar areas de
mejora.

También hemos introducido:

« Integracion de la empresa en el paisaje, con
cuidados espacios verdes y un proyecto de
arboretum planificado alrededor de nuestra
sede.

e Zonas en las que el agua de lluvia se recoge en
cuencas para reponer las aguas subterraneas al
tiempo que se fomenta el desarrollo de la floray
lafauna locales.

« Diseiio ecolégico de nuestros ultimos edificios
y minimizacion de las emisiones sonoras al
exteriory alos residentes locales.

» Puestos de trabajo en un entorno espacioso
con superficies acristaladas para favorecer la
iluminacién natural y la visibilidad del mundo
exterior de nuestros empleados.

« Control de la temperaturay la humedad del
edificio durante todo el afio para comodidad de
los empleados y para preservar nuestra materia
prima de madera.

» Extraccion en origen de virutas y serrin
(recuperacion del polvo, almacenamiento y
combustion para producir energia térmica para
talleresy procesos).

REUTILIZACION DE NUESTROS
TRONCOS DE MADERA

Utilizamos la totalidad de la madera que
Ccompramos, pues es un recurso precioso.

Los recortes de produccion se utilizan en
nuestras braseros para tostado las barricas.

Otros subproductos como las virutas y el serrin se
reciclan en una caldera de biomasa para calentar
nuestras instalaciones, y cualquier excedente es
reciclado por plataformas energéticas locales.




La familia Jaeglé posee también la
®) toneleria Vallaurine, que produce
barricas domadas al fuego con un

estilo Unico y sutil.

DARGAUD & JAEGLE
@'O%M/M%’ieal( &%wfrwzé m v E lN E

SIEGE SOCIAL

1457 ROUTE NATIONALE, LA MAISON BLANCHE
71570 ROMANECHE THORINS
TEL:+33(0)385355187
contact@dargaud-jaegle.com

www.dargaud-jaegle.com
www.vallaurine.com



