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Pronektar

LE FRUIT DU BOIS

Los productos de la gama Pronektar disfrutan de la
experiencia t cnica de la Tonnellerie Radoux en lo
referente al conocimiento del roble y a la selecci ny
maduraci n de las maderas.

Nuestra madera para enolog a procede exclusivamente
de robles catalogados como « merrain», t rmino
franc s que se aplica a la madera de primera calidad,
apta para la fabricaci n de duelas y totalmente
desprovista de cortezayalbura. Se secan de una manera
natural al aire libre.

A continuaci n, se tuestan siguiendo un procedimiento de
calentamiento por convecci nyunat cnicadesarrollada
por Pronektar que permite obtener tostados en
profundidad, homog neosy reproducibles.

Gracias a nuestra planta de producci n ultramoderna
ubicada en pleno Parque Natural de la Brenne (regi n
Centro de Francial, estamos en disposici n de garantizar
la m xima reproducibilidad y calidad de nuestros
productos.

Nuestra pol tica de I1+D se basa en una estrecha
colaboraci n con institutos de investigaci n de todo el
mundo. En la actualidad, esto nos permite ofrecer una
amplia gama de chips, duelas, bloques e inserciones
para barricas, que satisface las exigencias t cnicas
y enol gicas de los en logos y que responde a las
expectativas de los consumidores.

UNA MARCA DEL
GRUPO RADOUX

SELECCION Y MADURACION
DE LA MADERA
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LE FRUIT DU BOIS SOLUCIONES INDUSTRIALES S.A.

BLOCKS
& STICKS

Nektar BLOCKS



- PROPIEDADES > Blocks en bolsas de infusi n para envejecimientos r pidos, pr cticos y de calidad.

- Una aportaci narom tica elegante y compleja que respeta el perfil de fruta.
<) N e kt a r - Aporte de estructura en boca, volumen, redondez y persistencia.
§ Alternativa pr ctica a las duelas, OBJETIVO s de mad . " . od
. : : perfiles de madera elegantes y complejos, garant a de un aspecto pr ctico de uso
= BLOCKS r piday de calidad o ERINED Y GRS £ un aspecto pr ctico de u

y rapidez de trabajo.

ESPECIFICACIONES

TECNICAS i,; Roble Franc s

==| Ligero largo, Medio, Medio Plus

% Bolsas de infusi nde 5kg, =
cajade 4 x5kg, pal de 24 cajas

RECOMENDACIUNES PERIODO OPTIMO PARA PONER EN CONTACTO

-Vinos blancos

DOSIS DE USO RECOMENDADAS

de fruta Dosis g/I

0 1 2 3 4 5 s

-Vinos tintos

I I 1
R )

TEMPERATURA DE ENVEJECIMIENTO RECOMENDADA
< or o igual a 15°C, con una ¢

estricta vigitanc

INSTALACION

comienda ¢

TIEMPO DE CONTACTO RECOMENDADO

Al menos 3 meses, contro

Sobre Macabeo zona Mediterr neo, buscando notas florales y ciertas notas

CASOS PRACTICOS

tropicales, con presencia de madera en nariz y complejidad ahumada, con
redondez y volumen en boca, harm nico y equilibrado: 2

fermentaci n Para ayudarle en sus

ligero, 40% tc o med % tostado medio plus, al inic
alcoh lica. se IS . T decisiones enoldgicas,
alcoh lica, segu con un envejecimiento re l as finas ;

péngase en contacto
Sobre una mezcla de Merlot y Cabernet Sauvignon maduro y bien concentrado, £on su asesor técnico

Pronektar

para obtener un perfil de madera complejo y equilibrado, volumen, potencia y

509

persistencia: 4 g 0s ne 30% tostado medio

olus, de

de la fermentac

Fruta en nariz w
I~
o
Persistancia Vainilla =}
—
==
Producto Nektar Blocks tostado Medio +
Dosis 35glL (7]
Momento del contacto Envejecimiento X
Tiempo de contacto 3.5 meses o
Variedades Syrah - Grenache Estructura Coco g
Vendimia 2004 o
Area geogr fica Vallée du Rhane, Francia =
8
X
LEYENDA: %
- — Testigo Dulzor Especies
—  Nektar Blocks tostado Medio 3
\
y

Fruta en boca Tostado




STICKS

Nektar
STICKS

Para refrescar el perfil de madera
de sus barricas antiguas

- PROPIEDADES - Herramienta para insertar en las barricas, para prolongar su utilizaci n.

- Perfilarom tico con notas de madera m s intensas y placenteras, y enmascaramiento
de los toques a madera vieja.

> Aporte de redondez y volumen en boca, y redondear los taninos secos aportados
por las barricas usadas.

OBJETIVO : rejuvenecimiento del perfil organol ptico de la barrica.

¥
%

ESPECIFICACIONES

TECNICAS

Roble Franc s o Roble Americano
+/-600g
0.32m2

Medio, Medio Plus

Sets de sticks envasados individualmente,

caja de 25 sets, pal de 24 cajas Sets de 24 sticks de dimensiones: 234 x 21 x 7mm

- Sets de 60 sticks disponibles cuando se soliciten : 0,80 m2, +/- 15009

PERIODO OPTIMO PARA PONER EN CONTACTO
RECOMENDACIONES

-Vinos blancos
de el llenado de

ba

enerun [}@H\‘ de madera bien

sde

rricas para la fermentaci n

de frute

TEMPERATURA DE ENVEJECIMIENTO RECOMENDADA

r o ig °( st

una

INSTALACION

troducir por el agujero de boca c
TIEMPO DE CONTACTO RECOMENDADO

Al menos 4 mes

Sobre vinos blancos vinificados en barrica: |

CASOS PRACTICOS

tostado medio, desde el llenado de barricas al in ermentaci n Para ayudarle en sus
alcoh lica decisiones enoldgicas,
pongase en contacto
Sobre vinos tintos maduros y concentrados i set de sticks roble franc « con su asesor técnico
tostado medio pl esde el llenado de barricas Pronektar

STICKS
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DATOS TECNICOS
PRODUCTOS - PRONEKTAR

CARACTERISTICAS

Especies bot nica
c S: |

FiSICAS

us albe

Granulometr a de los productos fragmentados :
Astillas: 2 mm < 80 % de la tculas <7 mm

Chig

Dimensiones de las duelas:

elle, Excelle 1e y Nektar Pure : 96( X 4772 x T mn
e X X mr

Dimensiones de los Nektar Blocks

7x 47 x 17 mm

Dimensiones de los Nektar Sticks :

Ensamblaje de 24 elementos del siguiente tama 0: 234 x 21 x 7 mm

Porcentaje de humedad:

Densidad de los productos:

>ronektar

, el momento de

Para m s informaci n,
ektar.fr. ELemple

SEGURIDAD SANITARIA

Garantizamos la trazabilidad de los productos desde el bosque hasta el tostado. EL n merc

erentes a la procedencia de la

os dato

Y ALIMENTARIA

Pronek

ealiza un seguimi

- Haloanisoles y Halofenoles: TCA, Tel(
- Hidrocarburos Arom ticos Polic clicos

- Elementos Traza Met licos: Hierro, Plomo,

rol correspondiente

ENVASADO
DE LOS PRODUCTOS

en cajas de cart n de 100 unidades

polietileno-aluminio

TABLA DE CORRESPONDANCIAS

N mero de duelas/hl Correspondancia

Tipo de duela rrespondancia en g/l

en m2/hl

7 mm (Essentielle, Excellence, Pure, Extr me) 1 0,052
o5 | 2emc) | 2 0075
77777777 mmiExcusvel | 25 | oo

7 mm (Essentielle, Excellence, Pure, Extr me) 2 0,105
O 2emcd | o 0150
77777777 TmmExcusvel | s [ oas

7 mm (Essentielle, Excellence, Pure, Extr me) 3 0,157
W om0 | ¢ | 0225
77777777 17mm (Exclusivel | 75 | o7 |

7 mm (Essentielle, Excellence, Pure, Extr me) 4 0,210

2 12mm (X0

77777777 177;n:n7[E;cIu;\\:e]7 S 10 0,250

7 mm (Essentielle, Excellence, Pure, Extr me) 5 0,262
25 | 2em) | o 035
77777777 1VmmiExcusvel | 125 | a2

7 mm (Essentielle, Excellence, Pure, Extr me) 6 0,315
s 2em) | 2 o450
77777777 1mmiExcsvel | 15 | ga;s

7 mm (Essentielle, Excellence, Pure, Extr me) 8 0,420
« 2em) | w6 0600
77777777 17mmiExclusvel | 20 | os0

7 mm (Essentielle, Excellence, Pure, Extr me) 10 0,525
s 2om) | 0 | om0
77777777 17mm Exclusiel | 25 | oes |

RECOMENDACIONES DE APLICACION

GRANULADOS CHIPS Y
01. 02. 03. M
En la bomba En el orujo, En bolsas Suspendidos en

de orujo simult neamente de infusi n, la parte central
con el llenado por la parte del tanque

w del mosto

DUELAS _—

01. 02.

Sobre varillas En abanico
suspendidas en
la parte central
del tanque

STICKS

Para insertar
por la boca
de la barrica

4dd
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