GRANULATS

Nektar | | .
Outil ;=nologique pour les vinifications
FRESH Granulat frais a teneur tannique concentrée

Pronektar

LE FRUIT DU BOIS



PROPRIETES

> Qualité merrain, maturation naturelle sur parc, sélection Oakscan® de bois a teneurs
élevées en ellagitanins, déshydratation avant conditionnement. Produit unique sur le

marché, hautement concentré.

> Apport de structure volume, sucrosité. Atténuation des caracteres végétaux, exhausteur
du caractére fruité sans apport boisé.

OBJECTIF : Apporter structure et sucrosité, stabiliser la couleur et protéger le mo(it lors de la

vinification.

CARACTERISTIQUES
TECHNIQUES

Chéne francgais

Déshydratés mais non torréfiés
% Sac de 10 kg sans sac a

infusion, box palette de 300 kg

PERIODE OPTIMALE DE MISE EN CONTACT

CONSEILS
D’UTILISATION

-Vin blanc

Des le débourbage pour un effet
protecteur maximal sur le mo(t.

-Vin rouge :

Des l'encuvage pour bénéficier le plus
tot possible du rdle antioxydant et de la
stabilisation de la couleur.

INSTALLATION
Utilisation en sac ainfusion pourlesvins
blancs et rosés, en vrac a l'encuvage
pour les vins rouges.

TEMPS DE CONTACT RECOMMANDE
2 semaines minimum, le temps de la
vinification

CAS PRATIQUES
D’UTILISATION

Sur Merlot riche et structuré, avec objectif apport de puissance et de
volume, tout en stabilisant précocement la couleur : 3 g/l a l'encuvage

Produit Nektar Fresh

Dose 290l

Moment d'incorporation  Macération

Temps de contact 16 jours (macération préfermentaire + fermentation)
Cépage Merlot

Millésime 2013

Secteur geographique Bordeaux, Entre-deux-Mers

LEGENDE :
- Témoin
— Nektar Fresh

> Granulats 100% Chéne Francais non chauffés pour la vinification.

Sur Sauvignon Blanc ou Colombard sur profil thiol, avec objectif apport @
de volume et de longueur : 0,5 g/l au débourbage. Attention a ne pas
surdoser pour ne pas dégrader les thiols variétaux.

Amertume

GRANULATS

DOSES D’UTILISATION RECOMMANDEES

Dose g/I
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Non recommandé

Afin de vous aider dans
vos choix enologiques,
contactez votre
conseiller technique
Pronektar

Intensité aromes fruités

Persistance Végétal

Fruité bouche

Sucrosité

Astringence Gras

www.pronektar.fr



