oo SISA

SOLUCIONES INDUSTRIALES S.A.




¥

'Y
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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DUELAS

Nektar ESSENTIELLE

Nektar PURE




- PROPIEDADES > Duelas de Roble Franc s o Roble Americano.

> Intensidad arom tica y complejidad al combinar distintos tostados y tipos de madera.

N e kt a r > Estructurayredondez en boca.

La referencia hist rica de Pronektar

ESS E NTI E LLE Envejecimiento de calidad, presupuesto controlado OBJETIVO : perfiles de madera placenteros y modernos.
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RIJANIAEANE] 8 Robie Franc s o Roble Americano
TECNICAS +/-200g

N 0,105 m2

Medio, Medio Plus

&) Caja de 100 duelas, S

pal de 25 cajas

PERIODO OPTIMO PARA PONER EN CONTACTO

RECUMENDACIONES DOSIS DE USO RECOMENDADAS

-Vinos blancos

Dosis Duelas/hl

0 1 2 3 4 5

fermentac

jera bien integrado

TEMPERATURA DE ENVEJECIMIENTO RECOMENDADA

estricta vigilancia

0 @O O O =3O ~FO

TIEMPO DE CONTACTO RECOMENDADO

Al menos 4 mes

Con variedades de uva blanca ricas (Chardonnay, Gros Manseng, Marsanne o
Roussanne), para obtener intensidad arom tica y complejidad:

CASOS PRACTICOS

duela

50% roble franc st

franc st

oh lica

ne Para ayudarle en sus
Con vinos de Tempranillo faltando de madurez, para disminuir la tanicidad no madura | decisiones enoldgicas,
péngase en contacto

que sobresale, enmascar verdores del vino, para dar m s volumen y complejidad en con su asesor técnico
d do . Pronektar

icano tostado medio, desde la fermentaci n malol ctica, o al inicio del

elas/hl, 1/3 roble franc s o medio, 1/3 roble franc s tos

5

boca: 3 du

D Medalio

Nektar ESSENTIELLE  DUELAS

Fruta en nariz

Persistancia

Producto Nektar Essentielle roble Frances tostado Medio y Medio +
Dosis 28 duelas/hl
Momento del contacto Envejecimiento
Tiempo de contacto 5.5 meses
Variedades Merlot - Cabernet Sauvignon
O Estructura Vainilla
Vendimia 2010
Area geogr fica Languedoc, Francia
LEYENDA :

- — Nektar Essentielle roble Frances tostado Medio
—  Nektar Essentielle roble Frances tostado Medio + FEa Especies

Tostado
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- PROPIEDADES - Duelas de Roble Franc s, selecci ngrano fino - Tama o del grano < 2.5 mm.

- Complejidad y sutileza arom tica.

N e kt a r . i -> Elegancia de los taninos, y redondez en boca.
Selecci nde granos finos
EXCE LLE N CE Envejecimiento elegante y refinado OBJETIVO : perfiles de madera refinados y elegantes.

DUELAS

ESPECIFICACIONES

Roble Franc s

TECNICAS

+/-200g

T B

0.105 m2

==| Ligero, Medio, Medio Plus

Q¥ caja de 100 duelas, S

pal de 25 cajas

RECOMENDACIUNES PERIODO OPTIMO PARA PONER EN CONTACTO

-Vinos blancos DOSIS DE USO RECOMENDADAS
Desde la fermentaci n alcoh r un perfi Dosis Duelas/hl

dem a bien integrada y re H i 4 e Q 5
-Vinos tintos | |

Antes de la fermentac _=?

un perfil arom tico r

TEMPERATURA DE ENVEJECIMIENTO RECOMENDADA
Superior o igual a 15°C, con una estricta vigilancia
de las condiciones microbiol gicas.

INSTALACION
Se recomie ar las due a tral del

abrazaderas aptas

O @O O O =3 O

s alimentari montarlas

e varillas

TIEMPO DE CONTACTO RECOMENDADO

Al menos 4 mese

controla

Con vinos varietales concentrados y perfectamente maduros (Sauvignon Blanc,

CAS0S PRACTICOS

Sauvignon Gris o Verdejo), para obtener un perfil elegante y complejo con notas de Para ayudarle en sus
madera, aproximado al de un envejecimiento tradicional: 2 duelas/hl, 1/3 tostado decisiones enoldgicas,
. . péngase en contacto

ro, 1/3 tostado m , 1/3 tostado medio plus, al inicio de la fermentaci n con su asesor técnico

alcoh lica. Atenci n:No se exceda con las dosis, sobre todo en el caso de Tostados Pronektar

ligeros, para no degradar los tioles varietales.

Sobre vinos Merlot potentes y concentrados, para obtener un intenso perfil con

notas de madera, perosutilyelegante: 3 duelas/hl, 50% tos
a fermentaci n malol ctica, o
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medio plus, de

Fruta en nariz

Integracion Vainilla / Coco

Producto Nektar Excellence tostado Medio

Dosis 30 duelas/hl

Momento del contacto Envejecimiento

Tiempo de contacto 4.5 meses

Variedad Merlot Estructura——} [ Especies
Vendimia 2007 \

Area geogr fica Italia

LEYENDA:

- — Nektar Essentielle de roble Frances tostado Medio

— Nektar Excellence tostado Medio Persistancia Tostado

Fruta en boca
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> Duelas de Roble Franc s, tostado nico y espec fico.
> Respeto ptimo de la pura expresi n de la fruta, aportaci n m nima de aromas de tostado.

N e kta r - Estructuraci n, redondez, frescuray tensi n en boca.

PU RE El respeto ptimo del perfil de fruta OBJETIVO : las ventajas de unas notas de madera en boca, sin la aportaci narom tica de tostado.
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‘5 Roble Franc s
+/-200g
N 0.105m2

Espec fico

&) caja de 100 duelas, S

pal de 25 cajas

PERIODO OPTIMO PARA PONER EN CONTACTO

-Vinos blancos DOSIS DE USO RECOMENDADAS

ra Dosis Duelas/hl
0 1 2 3 4 5

) )

0 r un perfil de madera bien inte
-Vinos tintos
Antes de la fermentaci n

TEMPERATURA DE ENVEJECIMIENTO RECOMENDADA
o oct

Superior o igual a 15°C, con una

gilan

INSTALACION

W O O O =3O O
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Sobre vinos blancos de estilo am lico (S millon, Garnacha Blanca o Vermentino), 2
para reforzar el volumen, la tensi n y la persistencia en boca, sin aportaci n =
de notas arom ticas de madera? ela/hl, al inicio de la fermentaci n alcoh ) Para ayudarle en sus %
. . . decisiones enoldgicas,
: ' z
Sobre un Merlot demasiado maduro y/o.ailgf) evolucionado, para refresc.ar el perfil péngase en contacto
de frutay restablecer latensi nyelequilibrio en boca atenuando los taninos secos : con su asesor técnico
. i . 3 ST Pronektar
2 duela 1y malol ctica, o al m
Fruta en nariz
Persistancia A Vainilla / Coco
Producto Nektar Pure
Dosis 3.0 duelas/hL
Momento del contacto Fermentacion maloldctica
Tiempo de contacto 6 meses
Variedades Merlot - Cabernet Sauvignon Integracién Especies
Vendimia 2009 o ’
Area geogr fica Bordeaux, Francia
LEYENDA :
- — Testigo A
i
— Duelas Nektar Pure Estructura Tostado
Duelas Essentielle de roble Frances tostado Medio +
Fruta en boca
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DUELAS

Nektar
XL

Duela de grandes dimensiones
Para envejecimientos largos

- PROPIEDADES > Duelas de Roble Franc s anchasy espesas.
> Aportaci narom tica compleja que respeta el perfil de fruta.

- Potencia, volumen y redondez en boca.

OBJETIVO : perfiles de madera que respetan el perfil de fruta, con elegancia y complejidad.

ESPECIFICACIONES iR AR E
TECNICAS +/-400g
N 0150 m2

Ligero, Medio, Medio Plus

Q) Caja de 40 duelas,

pal de 25 cajas N

RECOMENDACIONES PERIODO OPTIMO PARA PONER EN CONTACTO

-Vinos blancos

fruta.
-Vinos tintos
Antes de la fermentaci n malol ctica

m

uctura t nica

TEMPERATURA DE ENVEJECIMIENTO RECOMENDADA

las condic

TIEMPO DE CONTACTO RECOMENDADO

Al menos 6 m

CASOS PRACTICOS

obtener un perfil de madera potente y opulento:

uva, con volumen y potencia en boca: 2 duelas/hl

medio plus, desde la fermentaci n malol ctica, o
Producto Nektar XL
Momento del contacto Envejecimiento
Tiempo de contacto 7 meses
Variedades Tannat - Cabernet Sauvignon - Cabernet Franc
Vendimia 2009
Area geogr fica Sud Ouest, Francia

LEYENDA:
- — Duelas Essentielle de roble Frances tostado Medio +, dosis : 2,0 duelas/hL
— Duelas XL tostado Medio +, dosis : 1.3 duelas /hL.

Superior o igual a 15°C, con una estricta vigilancia de

Sobre variedades de uvas blancas ricas, tipo Chardonnay bien maduros, para

1/3 tostado medio plus, al inicio de la fermentaci nalcoh lica Para ayudarle en sus

Sobre variedades de vinos tintos maduros y concentrados, tipo Syrah bien madura, pongase en contacto
para obtener un perfil complejo de madera que respete las caracter sticas de la

alin

RECOMMENDED DOSE RATES

Dose Staves/hl

0 1 2 3 4 5

Not recomlvended

12 5 ft/gal

I
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I I i
I
I
I

Not recomendeéd
I

ﬁ

I
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|Not recommended |
1 I I
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2 duelas/hl, 2/3 tostado medio,

decisiones enoldgicas,
con su asesor técnico

Pronektar

), 50% tostado

cimiento

Fruta en nariz

Integracion P Vainilla

Estructura. Especies

Volumen Tostado

Fruta en boca
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PROPIEDADES > Duelas de Roble Franc s de gran espesor, para una extracci n muy progresiva

de los componentes de la madera.
N e kt a r > Una aportaci narom tica elegante y compleja que respeta el perfil de fruta

La duela super Premium y la autenticidad del terru o.
Exc LUSIVE Destinada al envejecimiento de vinos de gama alta > Estructuraci n progresivay elegante, amplitud, redondez y persistencia en boca.
OBJETIVO: perfiles de madera de gama alta, para vinos excepcionales que provienen de grandes
terru os yvi edos trabajados con esmero.
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ESPECIFICACIONES € Robte Franc s
TECNICAS +/-500 g

N 0125m2

Ligero largo, Medio, Medio Plus

% Caja de 40 duelas, ~

pal de 25 cajas

REcOMENDAcIONES PERIODO OPTIMO PARA PONER EN CONTACTO DOSIS DE USO RECOMENDADAS
-Vinos blancos

de

pertit ae

Dosis Duelas/hl
0 1 2 3 4 5

la fermentaci n alcoh lica, para obtener un

nadera bien int

petar el perfil

e fruta
Je fruta Norecome}vdado

-Vinos tintos

la fermentac

|
i

- '

arom tico m s complejo y una pe !
|

|
No recomehdada

O O O O ~O O

I
I I
INo recomepdadq |
1 I 1

CASOS PRACT'CUS Sobre una mezcla de Merloty Cabernet potente y concentrado, para obtener un perfil
de madera complejoy elegante que respete la autenticidad del terru o,y aproxwmado
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L de un emvejecwm\emto tradicional: 2 d Para ayudarle en sus
m tostado medio plus, d f decisiones enoldgicas,
pongase en contacto
Sobre vinos generosos, para obtener un perfil de madera complejo y e egante y con su asesor técnico
aproximado al de un envejecimiento tradicional: 2 duelas/hl, 1/3 tostado m 3 Pronektar
tostado medio plus, alinicio de la fermentaci n alcoh lica
Fruta en nariz
Persistancia Vainilla
Producto Nektar Exclusive tostado Medio
Dosis 15 duelas/hL
Momento del contacto Envejecimiento
Tiempo de contacto 10 meses Estructura Coe
Variedad Cabernet Sauvignon
Vendimia 2014
Area geogr fica Bordeaux, Francia
LEYENDA: Dulzor Especies
- — Testigo

— Duelas Nektar Exclusive tostado Medio

Fruta en boca Tostado
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- PROPIEDADES - Duelas de Roble Franc s seleccionadas por el sistema Oakscan®.

> Tres productos con tres niveles de contenido en taninos :

N ekta r bajo, medio y alto.

El control total del perfil de madera, > Tostado espec fico adecuado para cada contenido en taninos.

EXTREM E gracias a la selecci n Oakscan®

DUELAS

OBJETIVO: control total y perfecta reproducibilidad de los perfiles de madera.

ESPECIFICACIONES IR AL
TECNICAS o205
NV 0.105m2

Espec ficos

Q¥ Caja de 100 duelas, N

pal de 25 cajas

RECOMENDACIONES PERIODO OPTIMO PARA PONER EN CONTACTO

-Vinos blancos

Desde la fermentaci nalcoh lica, para obtener un perfil

1adera bien respetar el perfil de fruta.

de

-Vinos tintos

Antes de la fermentaci n 1

rfil arom tic

integraci nde la

envejecimiento

TEMPERATURA DE ENVEJECIMIENTO RECOMENDADA

erioroiguala 1

INSTALACION
> omienda

Para ayudarle en sus

DUELAS

decisiones enoldgicas,
péngase en contacto
con su asesor técnico
Pronektar
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TIEMPO DE CONTACTO RECOMENDADO

S, contro ando por cata

Al menos 4 mes

Sobre uvas blancas varietales, un perfil de tiol de tipo Sauvignon Blanc, para obtener

CASOS PRACTICOS

un perfil de madera muy discreto respecto al fruto, as como complejidad y mineralidad :
1d a/hl, 80% Extr me D licat, 20% Extr me Inte oh

e la fermentaci n

Sobre uvas blancas varietales maduras y ex ticas [tipo Sauvignon Blanc, Sauvignon Gris
o Verdejo), para obtener un perfil de madera exquisito y complejo, con volumen y retrogusto

en boca: 1,5 duela/hl, 2/3 Extr me D licat, 1/3 Extr me Comp al inicio de la fermentaci n

alcoh lica
Sobre un Merlot de perfil de fruta fresca, afrutado y redondo, para obtener notas de madera
juelas/hl, 2/3 Ext

Complexe, desde la fermentaci n malol ctica, o alinic

que endulceny aporten complejidad 2

el envejecimiento
Sobre vinos de Cabernet Sauvignon potentes y concentrados, para obtener unas notas

de madera que optimicen el perfil arom tico varietal y aporten redondez y potencia en boca:
3 , 1/3 Extr me D lic 3 Extr me Inte af 3

ci n malol ct

Con brandy, para obtener complejidad y potencia arom tica, toques a chocolate y tostados,

potencia y volumen en boca: 3 due hl, 50% Extr me Compl 50% Extr me Intense,

jurante el er vejecimiento

continuacién
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DOSIS DE USO RECOMENDADAS

Dosis Duelas/hl
Fruta en nariz

o \ . . ‘ s
N e kt ar o MERLOT - CABERNET SAUVIGNON Persistancia - Madera en nariz
EXTREM E DOSIS : 3,2 DUELAS/HL

Comentarios :
Enriquecimiento del perfil arom tico con
notas de roble, de vainilla y especiadas.

Mejora marcada de la boca : aumento Integracion Vainilla
q . . . de la estructura, de la amplitud y de la | |
I | 1 1 I 1 1
PROPIEDADES > Selecci n Oakscan®, ba]o contenido en taninos. I | | 1 | | | redondez. Mejora de la persistancia. | .
> Aporte arom tica discreta y delicada, notas avainilladas, florales y especies dulces, ##_1__’
y respeto por la uva. | T T T T T B
> Boca poco estructurante, dulzor y redondez. N A
#=_!_—‘—> Estructura, /" Especies

Objetivo: perfiles de madera discretas y que respeten el perfil de fruta, y aportaci n
de dulzor sin estructurar.

I I
I | I 1 I
| No recomgndadp |
I | | | |

LEYENDA:

- = Testigo

— Nektar Extr me D licat Fruta en boca Tostado

y
?
E
Y
Y
e

N kt DOSIS DE USO RECOMENDADAS
e a’l: Dosis Duelas/hl Fruta en nariz
EXTREM E i ] ] ; ; ] MERLOT - CABERNET SAUVIGNON

Persistancia : Madera en nariz
% I T Y S T E T I DOSIS : 3,2 DUELAS/HL
_:P I 1 I I I I I I I
CO m p | e i i : : : : : : : : : Comentarios:
I T B | [ T T N Impacto arom tico marcado y complejo,
9 I I I 1 I I 1 | 1 I | con notas de roble, de vainilla,
. . . . I I I 1 I I I I 1 I ] R
> Selecci nOakscan®, contenido en taninos medio. [ T T T R R B T de tostadoy de especias. Mejoradela  ntegraciog Vainilla
. g A B S o | | | | | [ o I | boca, influyendo la estructura, | |
> Amplio y complejo abanico arom tico, y toques a la vez avainillados, tostados y especiado. E o la amplitud y la persistancia - ]
- Estructuraci n equilibrada en boca, amplitud y persistencia. R
—————) | |
. . . o . . . . . . I I
Objetivo : perfiles de madera equilibrados y complejos, incluso si se utiliza en solitario. @ I T T S T TR B N B ¥ \
I T T N T E O R B | Estructura, Especies 2z
% ee———) | | ! O 4 =
I I I I \ - /
[ Y S S B N T S B - »
@ 1 I I 1 1 I I I I I I -
I I
[ee————————— | LEYENDA: Fruta en boca Tostado w
- — Testigo =
— Nektar Extr me Complexe E
=
x
w
___________________________________________________________________________________________________________________________________________ o
@©
S
X
[9]
DOSIS DE USO RECOMENDADAS z
Nektar -
EXT R E M E . | H i i 5 MERLOT - CABERNET SAUVIGNON Fruta en nariz
S? A S A B B DO &2 DUELAS/ L e ) TrdaTEE
| Eoli o o ———
n te n Lo I ] Fuerte impacto arom tico en notas N g \
E I | | | [ 1 | | | tostadas y especiadas. Impacto muy
: : : : : : : : : : : importante en la estructura, la amplitud
> Selecci n Oakscan®, alto contenido en taninos. [ T T T R S S y redondez. | ) _—
.. . po— Integracion ainilla
> Aporte arom tica intensay caracter stica, con toques tostados y torrefactos, % H : : : : : : : : | |
levemente ahumados, y minerales en los vinos blancos. I T || ||
. . . | I
> Boca estructurante pero no en exceso, gracias a un tratamientot rmicom s E ——————) | | |
. . . 1 I 1 1 I 1 I
importante, volumen, redondez y persistencia. 0 0 0 0 0o odn
1 1 | I
S? j——————p | | i et
Objetivo : perfiles de madera caracter sticos e intensos, excelente herramienta de mezcla. : : : : : ; : 1 : : : ‘
4 [e——————— | | LEVENDA: -
o= st Fruta enboca Tostado

— Nektar Extr me Intense

33




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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