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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.

CHIPS &
ASTILLAS

Nektar FRESH

Nektar DOLCE VANILLA




> Astillas 100% Roble Franc s no tostadas para la vinificaci n.
- Calidad «barrica», maduraci n natural en parque, selecci n Oakscan®

ASTILLAS

w

= N e kt a r . . e . de madera con contenidos altos de elagitaninos, deshidrataci n antes

E‘ Herramienta enol gica para la vinificaci n del envasado. Producto nico en el mercado, altamente concentrado.

=2 FRESH Astillas de roble fresco con un contenido t nico concentrado > Aportaci nde estructura, volumen y redondez. Potencia el car cter afrutado,

atenuando los caracteres vegetales, sin aportaci n de aromas de madera.
Estabilizaci n precoz del color, y protecci n contra la oxidaci n.

OBJETIVO: traer estructura y redondez, estabilizar el color y proteger el mosto durante la vinificaci n.
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12 Roble Franc s

Deshidratados pero no tostados

Bolsa de 10 kg sin bolsa de infusi n,

pal de 300 kg
PERIODO OPTIMO PARA PONER EN CONTACTO DOSIS DE USO RECOMENDADAS

-Vinos blancos Dosis g/!
. 0 1 2 3 4 s

erecto p
-Vinos tintos

Jesde el encubado, para que disfrute
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No récomdndado

O @O O O =3O O

Sobre Sauvignon Blanc o Verdejo en perfil de tiol, para aportar volumen y

retrogustot),5 g/l despu s de la clarificaci ndel mosto Para ayudarle en sus
Atenci n: No se exceda con las dosis, para no degradar los tioles varietales. decisiones enoldgicas,
péngase en contacto
Con un Merlot de calidad y estructurado, para aportar potencia y volumen, con su asesor técnico
- 5 Pronektar
y estabilizar temprano a la vez el color:3 g/l en el encubado
Fruta en nariz
Persistancia Vegetal
Producto Nektar Fresh
Dosis Zg/[
Momento del contacto Maceracion y fermentacion
Tiempo de contacto 15 dias Equilibrio Fruta en boca
Variedad Merlot
Vendimia 03
Area geogr fica Bordeaux, Francia
LEYENDA: Amargor Dulzor
-~ Testigo

— Nektar Fresh

Astringencia Volumen




N e kta r PROPIEDADES > Astillas 100% Roble Franc s frescas y tostadas para vinificaci n, una receta espec fica

desarrollada por el departamento de I+D de Pronektar.

ASTILLAS

=~ Mezcla espec fica de astillas frescas

= DUO P .. . > Un perfil de frutam s maduroy complejo, y un mayor impacto sobre el enmascaramiento
,E' y tostadas para la vinificacion de los caracteres vegetales y herb ceos.

2 FRES H Complejidad, dulzor y correcciones organol pticas > Mayor aportaci n de volumen y redondez. Envoltura de los taninos duros y astringentes

debidos a la falta de madurez.

OBJETIVO : disfrutar de las bazas enol gicas que ofrece la madera fresca, obteniendo a la vez
un perfilm s maduro y redondo.

ESPECIFICACIONES
TECNICAS g Roble Franc s

Mezcla de astillas frescas deshidratadas y de astillas tostadas
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% Bolsa de 10 kg sin bolsa de infusi n, cajade 2x 10, pal de 24 cajas

PERIODO OPTIMO PARA PONER EN CONTACTO DOSIS DE USO RECOMENDADAS
RECOMENDACIONES )
-Vinos blancos Dosis g/I
Desde la clarificaci n del mosto previa i N H N H H

a la fermentaci n, para obten un ! ! : :
m ximo efecto protector del mosto _= I I
-Vinos tintos : :
D el en para que : :
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cuan antes ad

y la estabilizaci n de

INSTALACION

jurante el er

TIEMPO DE CONTACTO RECOMENDADO

s, lo que dure la | I

Sobre S millon insuficientemente maduro, para enmascarar los caracteres

CASOS PRACTICOS

vegetales y aportar volumeny redondez: 1 g/l despu s de la clarificaci ndel mosto Para ayudarle en sus
. decisiones enoldgicas,
Sobre Cabernet Sauvignon potente, pero faltando madurez, para enmascarar pangase en contacto

los toques vegetales de pimiento verde, obtener volumen y redondear los con su asesor técnico
Pronektar

taninos duros:3 g/l en el encubado
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Fruta en nariz

Persistancia Vegetal

Producto Nektar Duo Fresh
Dosis 29
Momento del contacto  Maceracion y fermentacidn

N . Equilibrio Fruta en boca
Tiempo de contacto 15 dias
Variedad Merlot
Vendimia 03
Area geogr fica Bordeaux, Francia

Amargor Dulzor

LEYENDA:
- = Testigo

— Nektar Duo Fresh
Astringencia Volumen




CHIPS & ASTILLAS

Astillas
y Chips

TOSTADOS

Toda la calidad de Pronektar en una gama
completa destinada a la vinificaci ny el envejecimiento

> Selecci n Oakscan® de madera con un contenido moderado de elagitaninos,

B PROPIEDADES

> Perfiles arom ticos variados y caracter sticos en funci n de la procedencia
de la maderay la clase de tostado, as como volumen y redondez en boca.

> 2granulometr as: Astillas para la vinificaci n, y chips para el envejecimiento.

aportando un m ximo de redondez sin excesos de estructuraci n.

ESPECIFICACIONES
TECNICAS

1; Roble Franc s o Roble Americano
Medio, Medio Plus

% Bolsa de 10 kg (con bolsa de infusi n solamente para los chips), caja de 2 x 10 kg, pal de 24 cajas

PERIODO OPTIMO PARA PONER EN CONTACTO
RECOMENDACIONES

-Vinos blancos Dosis g/!

para una expresi narom ticay unaredondez m ximas sin excesos de estructuraci n.

OBJETIVO : obtener perfiles de madera arom ticos y placenteros con tiempos de contacto eficientes,

DOSIS DE USO RECOMENDADAS

obtener un perfil
de ma bien integ ) el perfil de fruta

De |
En cuanto a

malol ctica,

TEMPERATURA DE ENVEJECIMIENTO RECOMENDADA

al a 15°C, con una estricta vigilancia

de las condiciones microbiol gicas

INSTALACION

nericanc ydo med 0,

y 1/3 de roble franc s tostado medio plus, alinicio de la fermentaci n alcoh lica
Sobre vinos tintos suaves y afrutados de rotaci n r pida, para mejorar el aroma

y el gusto durante la preparaci n del embotellado: Chips 2 g/l, 1/3 ro
tostado medio, 1/3 roble franc s tostado medio plus,y 1/3

le franc s

americ

Fruta en nariz

Persistancia

Producto Chips de roble frances Pronektar tostado Medio

Dosis 30gL

Momento del contacto Envejecimiento

Tiempo de contacto 6 meses

Variedad Sangiovese ErmErs

Vendimia 004

Area geogr fica Italia

LEYENDA:

- = Testigo

— Chips de roble frances Volumen

Pronektar tostado Medio

Dulzor

Para ayudarle en sus

decisiones enoldgicas,
pongase en contacto
con su asesor técnico
Pronektar

Vainilla

Especies

Tostado

CHIPS & ASTILLAS
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N e kta r > Receta espec fica de chips tostados desarrollada por el departamentos de |1+D de Pronektar,
para la vinificaci ny el envejecimiento.

Do LCE . . > Notas de madera avainilladas, lactonadas, cremosas, y que respetan el perfil de fruta.
Mezcla espec fica de chips,

VAN I LLA . . > Aportaci nde redondezy volumen en boca.

para obtener complejidad avainillada
OBJETIVO : perfil con notas de madera, avainillado, complejo, y que respeta la fruta.
Aportaci n de volumen y redondez en boca.
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{2 Mezcla de Roble Franc sy Roble Americano
Mezcla de Tostados

% Bolsa de 10 kg con bolsa de infusi n, cajade 2 x 10 kg, pal de 24 cajas

w
5
==
(=]
PERIODO OPTIMO PARA PONER EN CONTACTO DOSIS DE USO RECOMENDADAS
Dosis g/I
0 1 2 3 4 5

-Vinos tintos

Antes de
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TIEMPO DE CONTACTO RECOMENDADO

[ menos un mes, controlandc por cata

Sobre vinos blancos delicados y elegantes, para obtener una aportaci n
de complejidad con notas de madera, pero respetando el perfil de fruta: 1 g/l,

alinicio de la fermentaci n alcoh lica Para ayudarle en sus

decisiones enoldgicas,
' - _ péngase en contacto
un perfil avainillado con notas de madera, complejo y que respete la fruta, con su asesor técnico

Sobre variedades de vinos tintos maduros y equilibrados, para obtener

Pronektar

con redondez y volumen en boca: 2,5 g/, desde la fermentaci n malol ctica o

durante el en

ecimientc

Fruta en nariz

Persistancia Vainilla
Producto Nektar Dolce Vanilla
Dosis 229
Momento del contacto Envejecimiento
Tiempo de contacto 6 semanas
Variedad Tempranillo Estructura Especies
Vendimia 013
Area geogr fica Espafia
LEYENDA :
- — Testigo
— Nektar Dolce Vanilla Volumen Tostado

Dulzor




CHIPS

Nektar
DOLCE
MOKA

Mezcla espec fica de chips,
para obtener intensidad y torrefacci n

BB PROPIEDADES

ESPECIFICACIONES

TECNICAS

RECOMENDACIONES

CASOS PRACTICOS

> Receta espec fica de chips tostados desarrollada por el departamentos de |+D de Pronektar,
para la vinificaci ny el envejecimiento.

- Notas de madera tostada, torrefacta y de chocolate.
- Aportaci nde potenciay volumen en boca.

OBJETIVO : perfil de madera tostada y torrefacta, potencia en boca. B squeda de perfiles
de madera caracter sticos.

1? Roble Franc s

==| Espec fico

% Bolsa de 10 kg con bolsa de infusi n, cajade 2 x 10 kg, pal de 24 cajas

PERIODO OPTIMO PARA PONER EN CONTACTO DOSIS DE USO RECOMENDADAS

-Vinos blancos Dosis g/|

run 0 1 2 3 4

de la ferme ci n alcoh lica, para o

perfil de madera bien integrada y respetar el perfil 1
de fruta

-Vinos tintos !

1
1 |
I\lo vecomerldado
1
1

e la fermentaci r '

1

1
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TEMPERATURA DE ENVEJECIMIENTO RECOMENDADA

5°C, con una estricta vigilancia

O O @O O O

TIEMPO DE CONTACTO RECOMENDADO

Al menos un mes, controlando po cata
Sobre variedades de uva maduras y concentradas (de tipo Tempranillo
o Sangiovese), para apoyar el perfil de fruta maduro, obtener potencia,

- Para ayudarle en sus
toques de chocolate y levemente torrefactos: 2 g/l desde la fermentaci n decisiones enoldgicas,
malo durante el env riento péngase en contacto

con su asesor técnico

Sobre brandy, para aportar toques de cacao, tostados y torrefactos: 5 g/l Pronektar

durante

ejecimiento

Fruta en nariz

Persistancia Vainilla
Producto Nektar Dolce Moka
Dosis 2291
Momento del contacto Envejecimiento
Tiempo de contacto 6 semanas
Variedad Tempranillo Estructura Especies
Vendimia 013
Area geogr fica Esparia
LEYENDA :
- — Testigo

Volumen Tostado

— Nektar Dolce Moka

Dulzor

CHIPS
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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

41



