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Los productos de la gama Pronektar disfrutan de la
experiencia técnica de la Tonnellerie Radoux en lo
referente al conocimiento del roble y a la seleccion y
maduracion de las maderas.

Nuestra madera para enologia procede exclusivamente
de robles catalogados como «merrain», término
francés que se aplica a la madera de primera calidad,
apta para la fabricacion de duelas y totalmente
desprovista de cortezayalbura. Se secan de una manera
natural al aire libre.

A continuacion, se tuestan siguiendo un procedimiento de
calentamiento por conveccion y una técnica desarrollada
por Pronektar que permite obtener tostados en
profundidad, homogéneos y reproducibles.

Gracias a nuestra planta de produccion ultramoderna
ubicada en pleno Parque Natural de la Brenne (regidn
Centro de Francia), estamos en disposicion de garantizar
la maxima reproducibilidad y calidad de nuestros
productos.

Nuestra politica de 1+D se basa en una estrecha
colaboracién con institutos de investigacién 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 técnicas
y enoldgicas de los endlogos y que responde a las
expectativas de los consumidores.

UNA MARCA DEL
GRUPO RADOUX

UNA TECNICA EXCLUSIVA DE
LA TONNELLERIE RADOUX DE
SELECCION Y MADURACION

DE LA MADERA

S——T

2l DE PRODUCCION
ULTRA MODERNA

UNA POLITICA DE I+D
\ BASADA EN UNA RED
INTERNACIONAL DE

INVESTIGADORES

UN PROCEDIMIENTO EXCLUSIVO
QUE PROPORCIONA

UN TOSTADO EN PROFUNDIDAD,
HOMOGENEO Y REPRODUCIBL

ROBLES DE LA MEJOR
CALIDAD DESPROVISTOS
DE CORTEZA'Y ALBURA
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CHIPS &
ASTILLAS

Nektar FRESH

LEYENDA DOSIS DE USO RECOMENDADAS




PROPIEDADES > Astillas 100% Roble Francés no tostadas para la vinificacion.
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o > Calidad «barrica», maduracion natural en parque, seleccion Oakscan®

= N e kta r . , . o ., de madera con contenidos altos de elagitaninos, deshidratacién antes

= Herramienta enologica para la vinificacion del envasado. Producto tnico en el mercado, altamente concentrado.

2 FRESH Astillas de roble fresco con un contenido tanico concentrado > Aportacién de estructura, volumen y redondez. Potencia el caracter afrutado,

atenuando los caracteres vegetales, sin aportacion de aromas de madera.
Estabilizacion precoz del color, y proteccion contra la oxidacion.

OBJETIVO: traer estructura y redondez, estabilizar el color y proteger el mosto durante la vinificacion.

ESPECIFICACIONES
TECNICAS i} Roble Francés

=

==| Deshidratados pero no tostados

Bolsa de 10 kg sin bolsa de infusion,
palé de 300 kg

PERIODO OPTIMO PARA PONER EN CONTACTO DOSIS DE USO RECOMENDADAS
RECOMENDACIONES

m -Vinos blancos: Dosis g/I
Desde la clarificacion del mosto previa a : ; ; ' ; i

la fermentacidn, para obtener un maximo

efecto protector del mosto. 9
-Vinos tintos

Desde el encubado, para que disfrute 9
cuanto antes de la funciéon antioxidante

y la estabilizacién del color. %
INSTALACION %

) )
Uso con bolsas de infusion en el caso de
\

los vinos blancos y rosados, y a granel
durante elencubado enel delosvinostintos.
No recomendado
TIEMPO DE CONTACTO RECOMENDADO
Al'menos dos semanas, lo que dure la

vinificacion.

CASOS PRAC-”COS Sobre Sauvignon Blanc o Verdejo en perfil de tiol, para aportar volumen y @

m retrogusto: 0,5 g/l después de la clarificacion del mosto. Para ayudarle en sus
Atencién: No se exceda con las dosis, para no degradar los tioles varietales. decisiones enoldgicas,

pongase en contacto

Con un Merlot de calidad y estructurado, para aportar potencia y volumen, con su asesor técnico

Pronektar

y estabilizar temprano a lavez el color: 3 g/l en el encubado

Fruta en nariz

Persistancia HARA Vegetal

Producto Nektar Fresh
Dosis 29/l
Momento del contacto  Maceracion y fermentacidn
Tiempo de contacto 15 dias oyl Frutaen boca
Variedad Merlot
Vendimia 2013
Area geografica Bordeaux, Francia
LEYENDA: Amargor Dulzor
- Testigo

— Nektar Fresh

Astringencia Volumen




N e kta r PROPIEDADES > Astillas 100% Roble Francés frescas y tostadas para vinificacion, una receta especifica %
. . desarrollada por el departamento de 1+D de Pronektar. =
) Duo Mezcla especifica de astillas frescas . . . . . e
= o . - Un perfil de fruta mas maduro y complejo, y un mayor impacto sobre el enmascaramiento <
= y tostadas para la vinificacion de los caracteres vegetales y herbaceos.
2 FRESH Complejidad, dulzor y correcciones organolépticas > Mayor aportacién de volumen y redondez. Envoltura de los taninos duros y astringentes

debidos a la falta de madurez.

OBJETIVO: disfrutar de las bazas enoldgicas que ofrece la madera fresca, obteniendo a la vez
un perfil mas maduro y redondo.

ESPECIFICACIONES
TECNICAS 1\3‘) Roble Francés

Mezcla de astillas frescas deshidratadas y de astillas tostadas

% Bolsa de 10 kg sin bolsa de infusion, caja de 2 x 10, palé de 24 cajas

DOSIS DE USO RECOMENDADAS

RECOMENDACIONES PERIODO OPTIMO PARA PONER EN CONTACTO

m -Vinos blancos: Dosis g/I
g s 0 1
Desde la clarificacion del mosto previa ! " ; ; { ;

a la fermentaciéon, para obtener un

maximo efecto protector del mosto.

-Vinos tintos:

Desde el encubado, para que disfrute
cuanto antes de la funcion antioxidante
y la estabilizacion del color.

INSTALACION
Uso con bolsas de infusién en el caso
de los vinos blancos y rosados, y a granel
durante elencubadoenelde losvinostintos.

TIEMPO DE CONTACTO RECOMENDADO

O O @O O O @

No recomendado

Al menos dos semanas, lo que dure la

vinificacion.
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CASOS PRACT'COS Sobre Sémillon insuficientemente maduro, para enmascarar los caracteres
vegetalesy aportarvolumeny redondez: 1 g/l después de la clarificacion del mosto. Para ayudarle en sus
m . decisiones enoldgicas,
Sobre Cabernet Sauvignon potente, pero faltando madurez, para enmascarar péngase 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.

Fruta en nariz

Persistancia Vegetal

Producto Nektar Duo Fresh
Dosis 29l
Momento del contacto Maceracidn y fermentacidn -
) ) Equilibrio Fruta en boca
Tiempo de contacto 15 dias
Variedad Merlot
Vendimia 2013
Area geogrifica Bordeaux, Francia
Amargor Dulzor
LEYENDA :
- Testigo

— Nektar Duo Fresh
Astringencia Volumen
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; Astillas PR DA DS | G T e P M T o D T B =
5 y C h I ps - Perfiles aromaticos variados y caracteristicos en funcién de la procedencia 3
; TOSTADOS Toda la calidad de Pronektar en una gama de la madera y’la clas§ de tostado, z.-zs-l .com.o’ volumfen y redondez e? bf,c?, >
5 completa destinada a la vinificacion y el envejecimiento > 2granulometrias: Astillas para la vinificacion, y chips para el envejecimiento. %

OBJETIVO : obtener perfiles de madera aromaticos y placenteros con tiempos de contacto eficientes,
aportando un maximo de redondez sin excesos de estructuracion.

ESPECIFICACIONES

7

TECNICAS 1} Roble Francés o Roble Americano
Medio, Medio Plus

% Bolsa de 10 kg (con bolsa de infusién solamente para los chips), caja de 2 x 10 kg, palé de 24 cajas

DOSIS DE USO RECOMENDADAS

RECOMENDACIONES PERIODO OPTIMO PARA PONER EN CONTACTO

-Vinos blancos :
m Desde la fermentacion alcohélica, para obtener un perfil

de madera bien integrada y respetar el perfil de fruta.
-Vinos tintos:

Dosis g/I

o
~
+ o
-~
o

Desde el encubado en el caso de los Astillas.
En cuanto a los chips: Antes de la fermentacion
malolactica, para obtener un perfil aromatico mas
complejo y una perfecta integracion de la estructura
tanica, o al inicio del envejecimiento.

TEMPERATURA DE ENVEJECIMIENTO RECOMENDADA

Superior o igual a 15°C, con una estricta vigilancia
de las condiciones microbioldgicas.

INSTALACION

M @O O QO O =@

Se recomienda amarrar las bolsas a la parte central
del deposito, mediante bridas, flejes o abrazaderas
aptas para su uso con productos alimentarios.

Ver leyenda
pagina 07

TIEMPO DE CONTACTO RECOMENDADO

Al menos dos semanas en el caso de los Astillas, vy al
menos un mes en el caso de los chips, controlando por
cata.

CASOS PRACT'COS Sobre Sauvignon Blanc varietales de rotacién rapida, para obtener un perfil
demaderaaromaticoy placentero: Chips 1,5¢/l,2/3roble americanotostado medio,

y 1/3 de roble francés tostado medio plus, al inicio de la fermentacién alcohélica. Para ayudarle en sus
; ) decisiones enoldgicas,
Sobre vinos tintos suaves y afrutados de rotacion rapida, para mejorar el aroma pangase en contacto

con su asesor técnico
Pronektar

y el gusto durante la preparacion del embotellado: Chips 2 g/, 1/3 roble francés
tostado medio, 1/3 roble francés tostado medio plus, y 1/3 roble americano tostado

medio, entre dos y tres meses antes del embotellado.

Fruta en nariz

Persistancia Vainilla
Producto Chips de roble frances Pronektar tostado Medio
Dosis 300/t
Momento del contacto Envejecimiento
Tiempo de contacto b meses
Variedad Sangiovese AR LI A\ Vb LEE Especies
Vendimia 2014 E
Area geografica [talia I
LEYENDA:
- Testigo
— Chips de roble frances Volumen Tostado

Pronektar tostado Medio

Dulzor



N e kta r PROPIEDADES > Receta especifica de chips tostados desarrollada por el departamentos de |1+D de Pronektar,

para la vinificacion y el envejecimiento.

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

VAN I LLA - o > Aportacion de redondez y volumen en boca.
para obtener complejidad avainillada

OBJETIVO: perfil con notas de madera, avainillado, complejo, y que respeta la fruta.
Aportacion de volumen y redondez en boca.

CHIPS

ESPECIFICACIONES

TECNICAS !} Mezcla de Roble Francés y Roble Americano

Mezcla de Tostados

% Bolsa de 10 kg con bolsa de infusion, caja de 2 x 10 kg, palé de 24 cajas

PERIODO OPTIMO PARA PONER EN CONTACTO DOSIS DE USO RECOMENDADAS
RECOMENDACIONES

-Vinos blancos: Dosis g/!
m Desde la fermentacion alcoholica, para obtener un perfil } ; " ; X ;

0 1 2 3 4

de madera bien integrada y respetar el perfil de fruta.

-Vinos tintos

Antes de la fermentacion malolactica, para obtener

un perfil aromatico mas complejo y una perfecta

integracion de la estructura tanica, o al inicio

del envejecimiento.
TEMPERATURA DE ENVEJECIMIENTO RECOMENDADA
Superior o igual a 15°C, con una estricta vigilancia e —
de las condiciones microbioldgicas.

INSTALACION

Se recomienda amarrar las bolsas a la parte central

M @ O QO O @

No recomendado

del depdsito, mediante bridas, flejes o abrazaderas

aptas para su uso con productos alimentarios Ver leyenda

TIEMPO DE CONTACTO RECOMENDADO
Al menos un mes, controlando por cata.

CASO0S PRACT'COS Sobre vinos blancos delicados y elegantes, para obtener una aportacion
m de complejidad con notas de madera, pero respetando el perfil de fruta: 1 g/l,
alinicio de la fermentacién alcoholica.

Para ayudarle en sus

. . . . decisiones enoldgicas,

Sobre variedades de vinos tintos maduros y equilibrados, para obtener péngase en contacto
un perfil avainillado con notas de madera, complejo y que respete la fruta, con su asesor técnico

con redondez y volumen en boca: 2,5 g/l, desde la fermentacién malolactica o Pronektar

durante el envejecimiento.

Fruta en nariz

Persistancia Vainilla
Producto Nektar Dolce Vanilla
Dosis 220t
Momento del contacto Envejecimiento
Tiempo de contacto 6 semanas
Variedad Tempranitlo Estructura ‘; K= Especies
Vendimia 2013 ‘
Area geografica Espania
LEYENDA:
- Testigo
— Nektar Dolce Vanilla Volumen Tostado

Dulzor




N e kta r PROPIEDADES > Receta especifica de chips tostados desarrollada por el departamentos de 1+D de Pronektar,

para la vinificacion y el envejecimiento.

Do LCE > Notas de madera tostada, torrefacta y de chocolate.

MOKA Mezcla espec!fica d‘f—' chips, N > Aportacién de potencia y volumen en boca.
para obtener intensidad y torrefaccion

CHIPS

OBJETIVO : perfil de madera tostada y torrefacta, potencia en boca. Busqueda de perfiles
de madera caracteristicos.

ESPECIFICACIONES
TECNICAS 1\}) Roble Francés
Especifico

% Bolsa de 10 kg con bolsa de infusion, caja de 2 x 10 kg, palé de 24 cajas

RECOMENDACIONES PERIODO OPTIMO PARA PONER EN CONTACTO DOSIS DE USO RECOMENDADAS
-Vinos blancos: Dosis g/I

m Desde la fermentacion alcohdlica, para obtener un 0 ! 2 2 4 5
perfil de madera bien integrada y respetar el perfil | | | | | |

dE‘ WET'UJ[H. No recomendado
-Vinos tintos:
Antes de la fermentacion malolactica, para obtener

un perfil aromatico mas complejo y una perfecta

envejecimiento.

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

INSTALACION

integracion de la estructura ténica, o al inicio del %

Serecomiendaamarrarlas bolsasalaparte central
del deposito, mediante bridas, flejes o abrazaderas

aptas para su uso con productos alimentarios.

TIEMPO DE CONTACTO RECOMENDADO
Al menos un mes, controlando por cata.

CASOS PRACT'COS Sobre variedades de uva maduras y concentradas (de tipo Tempranillo

&)

o Sangiovese), para apoyar el perfil de fruta maduro, obtener potencia,

m . , Para ayudarle en sus
toques de chocolate y levemente torrefactos: 2 g/l desde la fermentacion decisiones enologicas,
malolactica o durante el envejecimiento. péngase en contacto

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

durante el envejecimiento.

Fruta en nariz

Persistancia Vainilla

Producto Nektar Dolce Moka
Dosis 220t
Momento del contacto Envejecimiento
Tiempo de contacto 6 semanas
Variedad Tempranillo Estructura “ Soee Especies
Vendimia 2013 ’
Area geografica Espania
LEYENDA :
- Testigo
— Nektar Dolce Moka Volumen fostado

Dulzor
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DUELAS

Nektar PURE

Nektar EXCLUSIVE

LEYENDA DOSIS DE USO RECOMENDADAS

¢ Tintos potentes y concentrados




- PROPIEDADES > Duelas de Roble Francés o Roble Americano.

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

N e kta r - Estructuray redondez en boca.

La referencia historica de Pronektar

ESS E NTI E LLE Envejecimiento de calidad, presupuesto controlado OBJETIVO : perfiles de madera placenteros y modernos.

ESPECIFICACIONES
TECNICAS

DUELAS

Roble Francés o Roble Americano
+/-200¢g

0,105 m2

Medio, Medio Plus

GDE %

Caja de 100 duelas, S
palé de 25 cajas

PERIODO OPTIMO PARA PONER EN CONTACTO

RECOMENDACIONES DOSIS DE USO RECOMENDADAS

-Vinos blancos:
m Desde la fermentacion alcohdlica, para obtener un perfil Dosis Duelas/hl

de madera bien integrado y respetar el perfil de fruta. ; ; H ; : ;

-Vinos tintos:

Antes de la fermentacién malolactica, para obtener
un perfil aroméatico mas complejo y una perfecta
integracion de la estructura tanica, o al inicio del
envejecimiento.

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

INSTALACION
Se recomienda anclar las duelas a la parte central del
deposito, mediante bridas, flejes o abrazaderas aptas
para su uso con productos alimentarios, o montarlas
en la estructura sobre varillas de acero inoxidable. verlevends

N @ O QO O O

TIEMPO DE CONTACTO RECOMENDADO
Al menos 4 meses, controlando por cata.

CASOS PRACT'COS Con variedades de uva blanca ricas (Chardonnay, Gros Manseng, Marsanne o
m Roussanne), para obtener intensidad aromatica y complejidad: 2 duelas/hl, 50%
roble francés tostado medio, 50% roble francés tostado medio plus, al inicio de la

&)

fermentacion alcohdlica. Para ayudarle en sus
Con vinos de Tempranillo faltando de madurez, para disminuir la tanicidad no madura [ decisiones enoldgicas,
pangase en contacto

que sobresale, enmascar verdores del vino, para dar mas volumen y complejidad en con su asesor técnico

boca: 3 duelas/hl, 1/3 roble francés tostado medio, 1/3 roble francés tostado medio plus, Pronektar
1/3 roble americano tostado medio, desde la fermentacién malolactica, o al inicio del
envejecimiento.
Fruta en nariz
Persistancia B - Madera en nariz
Producto Nektar Essentielle roble Frances tostado Medio y Medio +
Dosis 2.8 duelas/hl
Momento del contacto Envejecimiento
Tiempo de contacto b5 meses
Variedades Merlot - Cabernet Sauvignon ; ini
L. Estructura i Vainilla
Vendimia 2010 :
Area geografica Languedoc, Francia
LEYENDA :

- Nektar Essentielle roble Frances tostado Medio
— Nektar Essentielle roble Frances tostado Medio + Fruta en boca Especies

Tostado

21




PROPIEDADES - Duelas de Roble Francés, seleccion grano fino - Tamano del grano < 2.5 mm.
> Complejidad y sutileza aromatica.

N e kta r . > Elegancia de los taninos, y redondez en boca.

Seleccidon de granos finos

EXCELLENCE Envejecimiento elegante y refinado OBJETIVO : perfiles de madera refinados y elegantes.

ESPECIFICACIONES
TECNICAS

DUELAS

Roble Francés

+/-200¢g V@
0.105 m2 ./@

Ligero, Medio, Medio Plus

AR

Caja de 100 duelas, N
palé de 25 cajas

PERIODO OPTIMO PARA PONER EN CONTACTO

RECOMENDACIONES DOSIS DE USO RECOMENDADAS

-Vinos blancos
m Desde la fermentacion alcohdlica, para obtener un perfil Dosis Duelas/hl
de madera bien integrada y respetar el perfil de fruta.

o
~
4o

~

@

-Vinos tintos :

Antes de la fermentacion maloléctica, para obtener
un perfil aromatico mas complejo y una perfecta
integracion de la estructura tanica, o al inicio

del envejecimiento.

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

INSTALACION
Se recomienda anclar las duelas a la parte central del
deposito, mediante bridas, flejes o abrazaderas aptas
para su uso con productos alimentarios, o montarlas
en la estructura sobre varillas de acero inoxidable.

N @ O QO O O

. &

TIEMPO DE CONTACTO RECOMENDADO
Al menos 4 meses, controlando por cata.

&)

CASOS PRACT'COS Con vinos varietales concentrados y perfectamente maduros (Sauvignon Blanc,

m 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,

) pongase en contacto

ligero, 1/3 tostado medio, 1/3 tostado medio plus, al inicio de la fermentacion con su asesor técnico

Pronektar

alcoholica. Atencidn: No se exceda con las dosis, sobre todo en el caso de Tostados

ligeros, para no degradar los tioles varietales.

Sobre vinos Merlot potentes y concentrados, para obtener un intenso perfil con
notasde madera, perosutilyelegante: 3duelas/hl,50% tostado medio, 50% tostado
medio plus, desde la fermentacion maloldctica, o al inicio del envejecimiento.

Fruta en nariz

Integracion Vainilla / Coco

| -\ A I Producto Nektar Excellence tostado Medio
f‘ 1.. Ay { y i LT Dosis 3.0 duelas/hL
,. 4 1 X - Momento del contacto Envejecimiento
1 ilﬂ"llﬂ Tiempo de contacto 45 meses
i . ; it | 3 I L & v Variedad Merlot Estructura Especies
h'll 11ﬂ| { 5 i | 1. b\ ke W ! e Vendimia 2007
\ W W 1 i 1 Area geografica [talia

|
IY‘Iljll‘] 'bh"n&!

- Nektar Essentielle de roble Frances tostado Medio

“f I- | i _I il IT | ' ._: : LeveNDa:

Persistancia Tostado

— Nektar Excellence tostado Medio

Fruta en boca
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- PROPIEDADES - Duelas de Roble Francés, tostado tnico y especifico.

> Respeto 6ptimo de la pura expresion de la fruta, aportacion minima de aromas de tostado.

N e kta r > Estructuracion, redondez, frescuray tension en boca.

PU RE El respeto optimo del perfil de fruta OBJETIVO : las ventajas de unas notas de madera en boca, sin la aportaciéon aromatica de tostado.

DUELAS

ESPECIFICACIONES
TECNICAS !} Roble Francés

+/-200g v@
NV 0.105 m2 /9
Especifico

&Y caja de 100 duelas, <

palé de 25 cajas

PERIODO OPTIMO PARA PONER EN CONTACTO
RECOMENDACIONES DOSIS DE USO RECOMENDADAS

-Vinos blancos :

m Desde la fermentacion alcohdlica, para Dosis Duelas/hl
obtener un perfil de madera bien integrada. ' ; ; ; ; i
-Vinos tintos:

Antes de la fermentacion malolactica, para
una perfectaintegracion de la estructura tanica.

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

INSTALACION
Se recomienda anclar las duelas a la parte
central del depdsito, mediante bridas, flejes o

abrazaderas aptas para su uso con productos

M @ O QO O @

at\memtamog, o montarlas en la estructura sobre
No recomendado

varillas de acero inoxidable

TIEMPO DE CONTACTO RECOMENDADO pagina 18
Al menos 4 meses, controlando por cata

CASO0S PRACT'COS Sobre vinos blancos de estilo amilico (Sémillon, Garnacha Blanca o Vermentino),

m para reforzar el volumen, la tensién y la persistencia en boca, sin aportacién
de notas aromaticas de madera: 1 duela/hl, alinicio de la fermentacion alcohdlica. Para ayudarle en sus
. . . decisiones enoldgicas,
Sobre un Merlot demasiado nlwaduro y/o algo evolucionado, para refrescar el perfil péngase en contacto
de frutay restablecer la tensiony el equilibrio en boca atenuando los taninos secos: con su asesor técnico

Pronektar

2 duelas/hl, desde la fermentacion malolactica, o al inicio del envejecimiento.

Fruta en nariz

Persistancia B Vainilla / Coco

Producto Nektar Pure
Dosis 3.0 duelas/hL
Momento del contacto Fermentacion maloldctica
Tiempo de contacto b meses
Variedades Merlot - Cabernet Sauvignon - i
L. Integracion Especies
Vendimia 2009
Area geografica Bordeaux, Francia
LEYENDA :
- Testigo
— Duelas Nektar Pure Estructura ] Tostado

Duelas Essentielle de roble Frances tostado Medio +

Fruta en boca
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B PROPIEDADES > Duelas de Roble Francés anchas y espesas.

> Aportacion aromatica compleja que respeta el perfil de fruta.

N e kt a r > Potencia, volumen y redondez en boca.

Duela de grandes dimensiones
XL Para envejecimientos largos

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

DUELAS

ESPECIFICACIONES
TECNICAS

Roble Francés
+/-400g
0.150 m2

Ligero, Medio, Medio Plus

AT

Caja de 40 duelas,
palé de 25 cajas N

PERIODO OPTIMO PARA PONER EN CONTACTO

RECOMENDACIONES RECOMMENDED DOSE RATES

-Vinos blancos :
m , o Dose Staves/hl
Desde la fermentacion alcoholica, para obtener un . . , , . .

perfil de madera bien integrada y respetar el perfil de

fruta. Not recommended
-Vinos tintos :

Antes de la fermentacion malolactica, para obtener
un perfil aromatico mas complejo y una perfecta

integracion de la estructura tanica. %

(0.06 t0/0.12 sq ft/gal)

Not recommended

TEMPERATURA DE ENVEJECIMIENTO RECOMENDADA
Superior o igual a 15°C, con una estricta vigilancia de (006 t0012 5 ft/gal>
las condiciones microbioldgicas.

INSTALACION (0.06 10012 5q ft/gal)

Se recomienda anclar las duelas a la parte central del

depdsito, mediante bridas, flejes o abrazaderas aptas @ Not recommended
para su uso con productos alimentarios, o montarlas

en la estructura sobre varillas de acero inoxidable. see legend

TIEMPO DE CONTACTO RECOMENDADO
Al menos 6 meses, controlando por cata.

CASOS PRAC“COS Sobre variedades de uvas blancas ricas, tipo Chardonnay bien maduros, para @
X/

m obtener un perfil de madera potente y opulento: 2 duelas/hl, 2/3 tostado medio,
1/3 tostado medio plus, al inicio de la fermentacidn alcohélica. Para ayudarle en sus
_ _ _ ) _ decisiones enoldgicas,
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 caracteristicas de la °°"S"P?:s:ﬂ;f°"'°°

uva, con volumeny potencia en boca: 2 duelas/hl, 50 % tostado medio, 50% tostado

medio plus, desde la fermentacion malolactica, o al inicio del envejecimiento.
Fruta en nariz
Integracion e Vainilla

Producto Nektar XL

Momento del contacto Envejecimiento

Tiempo de contacto 7 meses . S Especies
Variedades Tannat - Cabernet Sauvignon - Cabernet Franc

Vendimia 2009

Area geografica 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 Volumen = Tostado

Fruta en boca
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- PROPIEDADES - Duelas de Roble Francés de gran espesor, para una extraccién muy progresiva

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

La duela super Premium y la autenticidad del terruo.
Exc LUSIVE Destinada al envejecimiento de vinos de gama alta > Estructuracion progresiva y elegante, amplitud, redondez y persistencia en boca.

OBJETIVO: perfiles de madera de gama alta, para vinos excepcionales que provienen de grandes
terrunos y viinedos trabajados con esmero.

DUELAS

ESPECIFICACIONES
TECNICAS

Roble Francés
+/-500g

0.125 m2

Ligero largo, Medio, Medio Plus

AT

Caja de 40 duelas, \
palé de 25 cajas
PERIODO OPTIMO PARA PONER EN CONTACTO
RECOMENDACIONES DOSIS DE USO RECOMENDADAS
-Vinos blancos:
, ) Dosis Duelas/hl

Desde la fermentacion alcoholica, para obtener un . , ) s . s
perfil de madera bien integrada y respetar el perfil : ’ ’ ’ ’ ’
dO hu{a' No recomendado
-Vinos tintos :

Antes de la fermentacion malolactica, para obtener
un perfil aromatico mas complejo y una perfecta

integracion de la estructura tanica.
No recomendado

TEMPERATURA DE ENVEJECIMIENTO RECOMENDADA
Superior o igual a 15°C, con una estricta vigilancia

de las condiciones microbioldgicas.

INSTALACION
Se recomienda anclar las duelas a la parte central del
depdsito, mediante bridas, flejes o abrazaderas aptas
para su uso con productos alimentarios, o montarlas
en la estructura sobre varillas de acero inoxidable.

No recomendado

M @ O QO O O

TIEMPO DE CONTACTO RECOMENDADO
Al menos 8 meses, controlando por cata.

CASOS PRAC'”COS Sobre una mezcla de Merloty Cabernet potente y concentrado, para obtener un perfil

m de madera complejoy elegante que respete la autenticidad del terrufio, y aproximado @

al de un envejecimiento tradicional: 2 duelas/hl, 20% tostado ligero, 50% tostado Para ayudarle en sus

medio, 30% tostado medio plus, desde la fermentacién malolactica. decisiones enoldgicas,

. . _ pongase en contacto

Sobre vinos generosos, para obtener un perfil de madera complejo y elegante, y CON SU asesor técnico
Pronektar

aproximado al de un envejecimiento tradicional: 2 duelas/hl, 1/3 tostado medio, 2/3

tostado medio plus, al inicio de la fermentacién alcohdlica.

Fruta en nariz

Persistancia Vainilla

Producto Nektar Exclusive tostado Medio
Dosis 1.5 duelas/hL
Momento del contacto Envejecimiento
Tiempo de contacto 10 meses Estructura W
Variedad Cabernet Sauvignon
Vendimia 2014
Area geografica Bordeaux, Francia
LEYENDA: Bulkar Especies
- Testigo

— Duelas Nektar Exclusive tostado Medio

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

> Tres productos con tres niveles de contenido en taninos:

N e kta r bajo, medio y alto.

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

EXTREM E gracias a la seleccion Oakscan®

DUELAS

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

ESPECIFICACIONES [RPSRSNNNDY
TECNICAS . @

NP 0.105m2
Especificos

&) Caja de 100 duelas, N

palé de 25 cajas

RECOMENDACIONES PERIODO OPTIMO PARA PONER EN CONTACTO

-Vinos blancos:
m Desde la fermentacion alcohélica, para obtener un perfil

de madera bien integrada y respetar el perfil de fruta.
-Vinos tintos:

Antes de la fermentacion malolactica, para obtener
un perfil aromatico méas complejo y una perfecta
integracion de la estructura tanica, o al inicio del
envejecimiento.

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

INSTALACION

Se recomienda anclar las duelas a la parte central del

depdsito, mediante bridas, flejes o abrazaderas aptas Para ayudarle en sus
para su uso con productos alimentarios, o montarlas decisiones enoldgicas,

pongase en contacto
con su asesor técnico
Pronektar

en la estructura sobre varillas de acero inoxidable.

TIEMPO DE CONTACTO RECOMENDADO

Al menos 4 meses, controlando por cata.

CASOS PRACT'COS Sobre uvas blancas varietales, un perfil de tiol de tipo Sauvignon Blanc, para obtener
m un perfil de madera muy discreto respecto al fruto, asi como complejidad y mineralidad:
1 duela/hl, 80% Extréme Délicat, 20% Extréme Intense, alinicio de la fermentacién alcohdlica.

Sobre uvas blancas varietales maduras y exéticas [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 Extréme Délicat, 1/3 Extréme Complexe, al inicio de la fermentacion

alcoholica.

Sobre un Merlot de perfil de fruta fresca, afrutado y redondo, para obtener notas de madera
que endulceny aporten complejidad: 2 duelas/hl, 2/3 Extréme Délicat, 1/3 Extréme
Complexe, desde la fermentacion malolactica, o al inicio del envejecimiento.

Sobre vinos de Cabernet Sauvignon potentes y concentrados, para obtener unas notas
de madera que optimicen el perfil aromatico varietal y aporten redondez y potencia en boca:
3 duelas/hl, 1/3 Extréme Délicat, 2/3 Extréme Intense, desde la fermentacion malolactica,
o alinicio del envejecimiento.

Con brandy, para obtener complejidad y potencia aromaética, toques a chocolate y tostados,
potencia y volumen en boca: 3 duelas/hl, 50% Extréme Complexe, 50% Extréme Intense,

durante el envejecimiento.

continuacién
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Nektar
EXTREME

> Seleccion Oakscan®, bajo contenido en taninos.

> Aporte aromatica discreta y delicada, notas avainilladas, florales y especies dulces,
y respeto por la uva.

> Boca poco estructurante, dulzor y redondez.

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

Nektar
EXTREME

> Seleccion Oakscan®, contenido en taninos medio.

> Amplio y complejo abanico aromatico, y toques a la vez avainillados, tostados y especiado.

> Estructuracion equilibrada en boca, amplitud y persistencia.

Objetivo : perfiles de madera equilibrados y complejos, incluso si se utiliza en solitario.

Nektar
EXTREME

> Seleccion Oakscan®, alto contenido en taninos.

> Aporte aromatica intensa y caracteristica, con toques tostados y torrefactos,
levemente ahumados, y minerales en los vinos blancos.

> Boca estructurante pero no en exceso, gracias a un tratamiento térmico mas
importante, volumen, redondez y persistencia.

Objetivo : perfiles de madera caracteristicos e intensos, excelente herramienta de mezcla.

DOSIS DE USO RECOMENDADAS

Dosis Duelas/hl

Fruta en nariz

0 1 2 3 4
[ t t t @
MERLOT - CABERNET SAUVIGNON Persistancia Madera en nariz
% DOSIS : 3,2 DUELAS/HL a0
Comentarios:
Enriquecimiento del perfil aromatico con
notas de roble, de vainilla y especiadas.
Mejora marcada de la boca : aumento Integracion Vainilla
.
de la estructura, de la amplitud y de la
redondez. Mejora de la persistancia.
%
% Estructura Especies
LEYENDA:
@ No recomendado .
- Testigo
| — Nektar Extréme Délicat E e Tostado
Ver leyenda
pagina 19
DOSIS DE USO RECOMENDADAS
Dosis Duelas/hl Fruta en nariz
:D :1 f :3 f MERLOT - CABERNET SAUVIGNON Persistancia - Madera en nariz
DOSIS : 3,2 DUELAS/HL :
%
Comentarios:
Impacto aromatico marcado y complejo,
9 con notas de roble, de vainilla,
de tostado y de especias. Mejora de la Integracion Vainilla
boca, influyendo la estructura,
% la amplitud y la persistancia.
%
Estructura Especies
%
@ LEYENDA: Fruta en boca Tostado
- Testigo
— Nektar Extréme Complexe
DOSIS DE USO RECOMENDADAS
Dosis Duelas/hl
0 ! 2 : : MERLOT - CABERNET SAUVIGNON Fruta en nariz
DOSIS : 3'2 DUELAS/HL Persistancia ); Madera en nariz
= S
Comentarios:
Fuerte impacto aromatico en notas
9 tostadas y especiadas. Impacto muy
importante en la estructura, la amplitud
y redondez. g .
% -————) Integracion Vainilla
%
% [ S S S — )} Estructurd Especies
@ N ) LEYENDA:
- Testigo

Fruta en boca Tostado

— Nektar Extréme Intense
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Nektar BLOCKS

LEYENDA D




- PROPIEDADES - Blocks en bolsas de infusidn para envejecimientos rapidos, practicos y de calidad.

> Una aportacion aromatica elegante y compleja que respeta el perfil de fruta.

) N e kt a r . Lo > Aporte de estructura en boca, volumen, redondez y persistencia.
S Alternativa practica a las duelas, OBJETIVO: perfiles de madera el l g ) y

Lo . : perfiles de madera elegantes y complejos, garantia de un aspecto practico de uso
= BLOCKS rapiday de calidad e o el e

ESPECIFICACIONES
TECN'CAS 1\}) Roble Francés o Roble Americano ﬂ

—=) Ligero largo, Medio,

=] Medio Plus (roble francés), \<®
Especifico (roble americano) I/@
% Bolsas de infusion de 5 kg,

caja de 4 x 5 kg, palé de 24 cajas

RECOMENDACIONES PERIODO OPTIMO PARA PONER EN CONTACTO

-Vinos blancos:
m Desde la fermentacion alcohélica, para obtener un
perfil de madera bien integrada y respetar el perfil DOSIS DE USO RECOMENDADAS
de fruta. Dosis g/I
-Vinos tintos: 0 ! 2 3 ‘ 5 s

Desde la fermentacion alcohdlica, para respetar al
maximo el perfilde fruta, o antes de la fermentacion
malolactica, para obtener un perfil aromatico mas
complejo. Ambos casos culminaran en una perfecta
integracion de la estructura tanica.

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

INSTALACION
Se recomienda amarrar las bolsas a la parte central
del depdsito, mediante bridas, flejes o abrazaderas

aptas para su uso con productos alimentarios.

TIEMPO DE CONTACTO RECOMENDADO

Al menos 3 meses, controlando por cata.

CASO0S PRACT'COS Sobre Macabeo zona Mediterraneo, buscando notas florales y ciertas notas
m tropicales, con presencia de madera en nariz y complejidad ahumada, con

&)

redondez y volumen en boca, harménico y equilibrado: 2 g/l, 40% tostado
ligero, 40% tostado medio, 20% tostado medio plus, al inicio de la fermentacion Para ayudarle en sus
alcohdlica, seguido con un envejecimiento sobre lias finas decisiones enoldgicas,
a,seg J - ° = péngase en contacto
Sobre una mezcla de Merlot y Cabernet Sauvignon maduro y bien concentrado, °°"5“P3593E:te°“'°°
. . . _ ronektar
para obtener un perfil de madera complejo y equilibrado, volumen, potencia y
persistencia: 4 g/L 20% tostado ligero, 50% tostado medio, 30% tostado medio
plus, desde la fermentacion malolactica, o al inicio del envejecimiento.
; s T Fruta en nariz
Ui rPT-'r-r
l | mlg Persistancia Vainilla
A A
B. | Producto Nektar Blocks tostado Medio +
| . | Dosis 35/l

Momento del contacto Envejecimiento

Tiempo de contacto 3.5 meses

Variedades Syrah - Grenache Estructura Coco

Vendimia 2014

Area geografica Vallée du Rhone, Francia

LEYENDA:

- Testigo Dulzor Especies

— Nektar Blocks tostado Medio

Fruta en boca Tostado




STICKS

Nektar
STICKS

Para refrescar el perfil de madera
de sus barricas antiguas

B PROPIEDADES

TECNICAS

ESPECIFICACIONES

> Herramienta para insertar en las barricas, para prolongar su utilizacion.

> Perfil aromatico con notas de madera mas 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 organoléptico de la barrica.

Roble Francés o Roble Americano
+/- 3509
0,1 m2

Ligero largo, Medio,
Medio Plus (roble francés),
Especifico (roble americano)

] 2 o

Sets de sticks envasados
individualmente, caja de 10 sets

4

RECOMENDACIONES PERIODO OPTIMO PARA PONER EN CONTACTO

-Vinos blancos :

Desde el llenado de barricas para la fermentacion
alcohdlica, para obtener un perfil de madera bien
integrada y respetar el perfil de fruta.

-Vinos tintos

— @

3 sticks de dimensiones 332 x 32 x 17 mm
envasados en bolsa de infusion

- 3 sticks combinados en una bolsa de infusién, con grapas

de acero inoxidable para asegurar la flexibilidad y mantener la
articulacion del sistema, y evitar la superposicién de las piezas
de madera. La bolsa de infusion va a facilitar la insercién,

y después la extraccion de la barrica.

- A cada extremidad esta incluido un anillo de acero inoxidable,
que se puede abriry cerrar, y que permite de conectar los
Nektar Sticks, de manera a realizar su receta personalizada

y ajustar la dosis de madera.

- Con cada set se entrega un gancho de acero inoxidable, que
permite de colgar el set de Nektar Sticks al tapén de silicona.

DOSIS DE USO RECOMENDADAS

Numero de sets /barrica de 225 |

0 1 2 3 4 5 6

Desde el llenado de barricas, para una mejor f f f f f f

integracion del perfil aromatico con notas de
madera y de la estructura tanica.

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

INSTALACION
Introducir por ela Introducir por el agujero
de boca de la barrica, después de hacer sitio
(volumen de un set de sticks : aproximadamente
0,6 litros)

TIEMPO DE CONTACTO RECOMENDADO

i
Y
Y
Y
i
2

Al menos 8 meses, controlando por cata.

e CASOS PRACTICOS Sobre un Chardonnay maduro y concentrado fermentado en barricas de cuarto
y > uso: 3 sets de Nektar Sticks roble francés (1 set tostado ligero largo, 1 set Para ayudarle en sus
m tostado medio, 1 set tostado medio plus) desde el llenado de barricas al inicio deyswnesenolo:nc;as.
de la fermentacidn alcohdlica. pongase en contacto
. . . . o con su asesor técnico
Sobre un Tempranillo rico y potente criado en barricas de cuarto uso: 3 sets de Pronektar
Nektar Sticks roble francés (1 set tostado ligero largo, 1 set tostado medio, 1 set
tostado medio plus) y 1 set de Nektar Sticks roble americano desde el llenado de

barricas.
Fruta en nariz
Persistencia —13 Vainilla

Producto Nektar Sticks
Momento del contacto Envejecimiento
Tiempo de contacto 11 meses
Variedades 50% Merlat, 50% Cabernet Franc
Vendimia 3 2015 ’ Estructura Coco
Area geografica Bordeaux Médoc
Volumen de barrica 215 litros
Edad de barrica Cuarto uso
LEGENDE :

- 2 Nektar Sticks de roble Francés tostado Medio y 1 Nektar Sticks Dulzor Especies

de roble Francés tostado Medio Plus, dosis de 4,8 g/l

— 3 Nektar Sticks de roble Francés tostado Medio y 2 Nektar Sticks
de roble Francés tostado Medio Plus, dosis de 8,0 g/l

Fruta en boca Tostado




01. J] CARACTERISTICAS
FiSICAS

02. ] us0 ENOLOGICO

03. J| SEGURIDAD SANITARIA

Y ALIMENTARIA

DE LOS PRODUCTOS

05, J| ALMACENAMIENTO

40

DATOS TECNICOS
PRODUCTOS - PRONEKTAR

Especies botanicas:
Roble francés: Quercus petraea (Matt.) Liebl. y Quercus robur L.
Roble americano: Quercus alba L.

Granulometria de los productos fragmentados:
Astillas: 2 mm < 80 % de las particulas <7 mm
Chips: 7,5x3x 1,5 mm < 80 % de las particulas <20 x 13 x 3 mm

Dimensiones de las duelas:

Duelas Essentielle, Excellence, Extréme y Nektar Pure: 96010 x 472 x 7" mm
Duelas XL: 96070 x 6572 x 12" mm

Duelas Exclusive: 96079 x 472 x 17,07 mm

Dimensiones de los Nektar Blocks:
47 x 47 x 17 mm

Dimensiones de los Nektar Sticks:
Ensamblaje de 24 elementos del siguiente tamano: 234 x 21 x 7 mm

Porcentaje de humedad:

Densidad de los productos:
Astillas: 0,33

Chips: 0,28+/-002

Duelas: 0,58+0.10

Los productos Pronektar se utilizan durante las distintas fases de elaboracion de un vino. La eleccién del producto, la
dosificacién, el momento de incorporacion y el tiempo de contacto se definen con arreglo a los objetivos enolégicos
deseados.

Para mas informacion, dirfjase a su asesor de enologia de Pronektar®, o a nuestro servicio técnico en:
info@pronektar.fr. EL empleo de chips de roble esté legislado en Europa (Reglamentos CE 479/2008 y 606/2009).

Garantizamos la trazabilidad de los productos desde el bosque hasta el tostado. El nimero de lote del producto
permite rastrear todos los datos referentes a la procedencia de la madera, asi como los datos de maduracion y los
pardmetros de produccion.

Enelmarcode las exigencias de trazabilidad a las que estan sujetos los usuarios del sectorvitivinicola, recomendamos
anotar correctamente el nimero de lote de nuestros productos en el registro de bodega previsto al efecto.

Pronektar® realiza un seguimiento analitico de control frente a los siguientes contaminantes:

- Haloanisoles y Halofenoles: TCA, TeCA, PCA, TBA, TCP, TeCP, PCP y lindano

- Hidrocarburos Aromaticos Policiclicos: dieciséis compuestos analizados, entre ellos el a benzopireno
- Elementos Traza Metalicos: Hierro, Plomo, Arsénico, Cadmio y Mercurio

Los analisis quimicos de control correspondientes a sus productos se comunican bajo pedido.

Los productos de la gama Astillas y Chips se envasan en sacos de polietileno-aluminio de 10 kg que, una vez
sellados, garantizan un correcto aislamiento de la atmdsfera exterior. Dichos sacos se disponen de dos en dos
en cajas de carton de 20 kg. Los productos de la gama chips se suministran en bolsas de infusion de 10 kg que
vienen insertadas en los sacos de polietileno-aluminio estandar. Las Astillas Nektar Fresh llevan un embalaje de
polietileno-aluminio de un volumen de 10 kg, y se acondicionan en box palés de 300 kg

Las duelas Essentielle, Excellence, Extréme y Nektar Pure se acondicionan en cajas de cartén de 100 unidades
Las duelas XL y Exclusive se acondicionan en cajas de carton de 40 unidades.

Los Blocks se envasan en una bolsa de infusion de 5 kg, que a su vez se inserta en otra de polietileno-aluminio
Con cuatro de este tipo, se conforman cajas de carton de 20 kg.

Los sticks se entregan en embalaje de polietileno sellado.

Conserve el producto en su embalaje original, resguardado del aire y la humedad. No lo almacene cerca de
productos quimicos volatiles o de disolventes y, en general, de ningun otro producto con un olor fuerte

TABLA DE CORRESPONDANCIAS

Numero de duelas/hl Tipo de duela Correspondancia en g/l Corree:;:‘:J;/dhalnCIa
7 mm (Essentielle, Excellence, Pure, Extréme) 1 0,052
0.5 12 mm (XL) 2 0,075
17 mm (Exclusive) 2,5 0,062
7 mm (Essentielle, Excellence, Pure, Extréme) 2 0,105
1 12 mm (XL) 4 0,150
17 mm (Exclusive) 5 0,125
7 mm (Essentielle, Excellence, Pure, Extréme) 3 0,157
1,5 12 mm (XL) 6 0,225
17 mm (Exclusive) 7.5 0,187
7 mm (Essentielle, Excellence, Pure, Extréme) 4 0,210
2 12 mm (XL) 8 0,300
17 mm (Exclusive) 10 0,250
7 mm (Essentielle, Excellence, Pure, Extréme) 5 0,262
2,5 12 mm (XL) 10 0,375
17 mm (Exclusive) 12,5 0,312
7 mm (Essentielle, Excellence, Pure, Extréme) 6 0,315
3 12 mm (XL) 12 0,450
17 mm (Exclusive) 15 0,375
7 mm (Essentielle, Excellence, Pure, Extréme) 8 0,420
4 12 mm (XL) 16 0,600
17 mm (Exclusive) 20 0,500
7 mm (Essentielle, Excellence, Pure, Extréme) 10 0,525
5 12 mm (XL) 20 0,750
17 mm (Exclusive) 25 0,625
RECOMENDACIONES DE APLICACION
GRANULADOS CHIPS Y
01. 02. 03. M
En la bomba En el orujo, En bolsas Suspendidos en
de orujo simultaneamente de infusion, la parte central
con el llenado por la parte del tanque
m‘ del mosto
DUELAS
02.
En abanico

01.
Sobre varillas

STICKS

Parainsertar
por la boca
de la barrica

suspendidas en
la parte central
del tanque
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