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UNA MATERIA PRIMA BAJO CONTROL

Un saber hacer tnico:

Herencia de 6 generaciones de toneleros

Experiencia reconocida en roble y en toneleria

Seleccién rigurosa de madera francesa a través de la ONF

Secado y envejecimiento natural de la madera : minimo 24 meses

EL TOSTADO CON FUEGO DE LENA :
UN ARTE DE PRECISION

La lefia de roble aporta una paleta organoléptica
excepcional y una profundidad dnica

UNA POLITICA DE CALIDAD
SUSTENTADA EN LA I+D

e (Colaboraciéon con numerosas universidades en todo el mundo, entre
ellas la Facultad de Enologia de Burdeos y la universidad de Cadiz

e Certificaciones : ISO 22000 - HACCP

e Trazabilidad

: GONTAGTO

-MPOS DI

0S Y SUS

STROS PRODUI

NUI

FINE DE ROBLE
] Tiempo de fermentacion

POLVO MEZCLA (non UE)

OAK CHIPS —@——
CUBOS —Q——
DOMINOS —@——

BLOCKS ——@Q——

OAK CHAIN 18 ——Q———
THIN TANK STAVES ———Q——

TANK STAVES

=@
WINEWOOD 12 —D
OAK CHAIN 34 12,

XL STAVES

WINEWOOD 18 O—
O

Meses



., NADALIE
/ Fermentacion

FINE DE ROBLE LY FERMENTACION

ADD INS

Madera fresca o tostada

Higrometria
Q controlada

BOYl 24 meses

& e secado Uso Dosificacion
e ting, En el momento del encubado 3g/L 2g/L
..T.. c!ur;mte la vgngimig 0 ern fase |Oe En uvas con En uvas con
) Ithwda - cfpmp_art\z\e conla poco potencial. gran potencial.
. . ermoviniticacion

OBJETIVOS : APORTES / BENEFICIOS :
- Potenciar la fruta - Estahiliza e intensifica el color,

- Reduce las notas vegetales, O Blan, Duracion | Tiempo de fermentacion
\' el volumen - Aumenta la intensidad aromatica: la expresion de la fruta, s 3To ° En fase liquida durante
- Sin aporte lefioso - Aumenta el volumen en boca: aporta dulzor, oo la fermentacian. @ De varias horas a algunos dias

- Revela el potencial aromatico de la variedad, O - actila muy rapidamente.

- Protege el vino de los efectos de la oxidacion y la reduccion,
- Inhibe la actividad de las lacasas,
- Prepara los vinos para su crianza.

PALLET

PARAMETROS DE TOSTADO UIEMENIDEY ENCANTI DADES EMBALAJE
CONTACTO | RECOMENDADAS T W i

1h a1h15 1h25 1h40 H 1h30 1h40 1h45 Bolsa a granel de 18 kg 35x 18 kg 630 kg
2 a3g/litro ) » 1,1x1,1x2,4m
165° 170° 180° Bolsa de infusién 30 x (2x9kg) 540 kg
de 9 kg
e o o 0 © 0 O
e o [ N

LT+ Noisette MT

BUREAU VERITAS
Certification




/ Fermentacion y crianza corta NADALIE

0AK GHIPS FERMENTACION Y GRIANZA GORTA

0

ADD INS

Madera fresca o tostada Uso Dosificacion
Higrometria 4 .
Q controlada 0 Mz * En fermentacion, de2a5g/L
YYS * Después del trasiego : |Oe Segun las caracteristicas
0.0 En fase liquida durante la del mosto o del vino.

1
Se- 24 meses fermentacidn alcohdlica y/o
de secado malolactica - compatible con la
termovinificacion.

* En crianzay afinamiento: Duracion | Tiempo de fermentacién | Crianza corta
En vinos terminados por

OBJETIVOS : APORTES / BENEFICIOS : inmersion directa de las bolsas @ Variable, de unas pocas

- Aumenta el volumen y la redondez en boca, deinfusion enla cuba. O semanas a 2 meses
Volumen, I'EdDI'IdEZ, - Intensifica y respeta la expresian de la fruta i6 teristi
’ En funcion de las caracteristicas
estructu ra,y - Refuerza la estructura, Jbi En fermentaclén : de su vino y de los ohjetivos deseados.
H - Amplia la paleta aromatica asociada al tostado, W e : )
CDITID'Edead ) F!edpuce Iag notas vegetales N Py v ° Después del trasiego.
’ 00

aromatica - Estahiliza el color,

- Protege el vino de los efectos de la oxidacidn y la reduccian. * En crianza y afinamiento :

En vinos terminados por
inmersion directa de las bolsas
de infusién en la cuba.

PARAMETROS DE TOSTADO enpo e | canTioanes

CONTACTO | RECOMENDADAS EMBALAJE TR W S

tha1h15 1h25 1h40 H 1h30 1h40 1h45 Bolsa a granel de 18 kg 35x 18 kg 630 kg
1-2 .
o ° ° ° ° 4 a40 mm 2abgl/litro 1,1x1,1x2,2m
165 170 180 190 200 meses g eles ala Ansien 30 x (2x9kg) Sl
o o o 00 0 0O de 9 kg
*e’e 0®6%6%0%6 %% e e %"
°.%.%° o.o.o 0.0..'.. ........
e o0 000000000000
1T 1T+ Noisette MT MT + HT -

BUREAU VERITAS
Certification




W
/ Crianza corta

NADALIE

CUBOS - DOMINOS - BLOGKS 1J\4 GRIANZA GORTA

ADD INS

Uso Dosificacion
00 ting, . Burante Iz FI mall_:)laictica, | e gelglJn las [:adra;:tfarl'sticas
. . « Después del trasiego : o) el mosto o del vino :
OBJETIVOS : APORTES / BENEFICIOS : ..T... Por inmersion directa de las
- Aumenta el volumen y la redondez en boca, bolsas de infusién en la cuba. cCuBOS
VDll.lmE-l:l, BStI‘UCtU’I'EI- y - Regenera la estructura, ded4abg/L
complejidad aromatica - Amplia la paleta aromética asociada al tostado,
- Reduce las notas vegetales, DOMINOS & BLOCKS
- Favorece una integracion mas rapida de la madera. «° b'aneo « Durante la fermentacién de6a8g/L
0do * Después del desborre,
[eXe)

* En vinos terminados :
Por inmersion directa de las

bolsas de infusién en la cuba. Duracion | Tiempo de fermentacian | Crianza corta

[E@ En funcién de las caracteristicas de
O suvinoy de los objetivos deseados.

CUBES DOMINOS BLOCKS
3 a4 meses 4 a 5 meses 5 a 6 meses

TIEMPO DE CANTIDADES —emT PALLET
p CONTACTO RECOMENDADAS CANTIDAD W —
PARAMETROS DE TOSTADO

1ha1his 1h25 1h40 H 1h30 1h40 1h45 m 5x25x1,2cm IR 6a8g/litro Bolea geoigfﬁg"’” 40x(29kg) 1,1x1,1x22m 720 kg
165° 170° 180° 190° m 5x5x1,2cm 5 - 6 meses 6 a8g/litro
e o 0o 0606 00O
N ) @ 0.0.0
o o o @ o.o.o 0.0.0.0.
e o 0o 0000000

17 1T+ Noisette MT MT + HT

150 22000

BUREAU VERITAS
Certification




/ Crianza corta \KNJJ

NADALIE

THIN TANK STAVES Y4 CGRIANZA GORTA

ADD INS

Uso Dosificacion
OBJETIVOS:: - ﬁESD E’E;I-IE Eué dBeIEvli\ll'EFl Clos: «2%%  « purante la F. maloléctica, 3 Thin Tank Staves/hl
Una crianza tradicional R fp s estruciura, ole * Después del trasiego, |00 Seg(in las caracteristicas
o N efuerza |a estructura, ) ) * Envinos terminados : del vino y el objetivo deseado
rapida y de gran fineza - Garantiza un caracter de la madera reproducible, Con un sistema de instalacion '
- Aporta complejidad aromatica, adaptado o por inmersion directa
- Favorece una integracion mas rapida de la combinacion + de las bolsas de infusion en la
vino/madera. cuba.
4\‘\3 bla,,oo ..
odo L» ) ) B Duracion | Crianza corta
000 Ficha de instalacidn

a pedir silo desea. [E@ 6 a 8 meses
O Segun las caracteristicas

delvinoy el objetivo deseado.

PARAMETROS DE TOSTADO

TIEMPO DE CANTIDADES PALLET
EMBALAJE
e e S W s
2h00 2h15 3h00 H 2h30 2h45 3h00

1650 170° 180° 190° 200° Thin Tank Staves | 94 x6,5x 0,8 cm [N RIIS 3TTS/hi* ggqs‘rffjjddez 224 paquetes 1,1x1,1x2,1m 896 kg
*%%%° oo....%....

e o 30 j 0000000 *Equivale al 33% de madera nueve
e o oo o 0o 00000
o o 000

LT+ Noisette MT MT + HT

150 22000

BUREAU VERITAS
Certification




/ Crianza larga @

NADALIE

TANK STAVES 1JY4 GRIANZA LARGA

ADD INS

Uso Dosificacion
OBJETIVOS : APORTES / BENEFICIOS :
Una crianza . gzgigg?augsgzc;ﬁri:; la madera reproducible, o0 ting * Durante I.; |:I maloldctica, | ® 9 Tank Staves/hl
B ’ . L ; Y * Después del trasiego, (@) Segln las caracteristicas
precisay elegante - Intensifica la expresidon y el caracter de los aromas, (X3 « En vinos terminados : delvino y el objetivo deseado,
- Refuerza la estructura, Con un sistema de instalacidon
- Amplia la paleta aromatica, adaptado o por inmersion directa
- Favorece una mejor integracion de la madera. + de las bolsas de infusion en la
cuba.
0 Plang
N odo ° L» Ficha de instalacién
¥ a pedir si lo desea. Duracion | crianzalarga

IE@ 8 a 10 meses
O Segln las caracteristicas

del vinoy el objetivo deseado.

PARAMETROS DE TOSTADO

TIEMPO DE CANTIDADES PALLET

EMBALAJE _
CONTACTO RECOMENDADAS CANTIDAD W PESO BRUTO

2h00 2h15 3h00 H 2h30 2h45 3h00
Tank Staves 94 x6,5% 1,2 cm IR 2 TS/ hi* ezl ol 112 paquetes 1,1x1,1x2,1m 1008 kg
165° 170° 180° 190° 200° 20 unidades

'.'-. .......j:.:.:.:.ﬁ......‘. *Equivale al 33% de madera nueve
e o o 0 0 0 O
%e%e"0%e%0% "% %% %% %" %

) LT+ Noisette MT MT + HT

150 22000

BUREAU VERITAS
Certification




/ Vinificacion integral

XL STAVES

NADALIE

VINIFICAGION INTEGRAL

ADD INS

OBJETIVOS : APORTES / BENEFICIOS : Uso Dosificacion
- Mejor integracion de la madera,

La XL St?VES le - Mayor aporte aromatico, gee ting, * Instalacién desde la
acompana a lo largo de - Refuerzo de la estructura, ode recepcién de vendimia. ||oe; 2 XL Staves /hectolitro

= mgm - - - Mejora del final aromatico. Sistema de instalacion
toda Ia VII‘IIfICHCIDn ! ¢ especifico, listo para su

uso.
Duracion

Hasta 18 meses
[g@ Instalacion en fase sdlida para una

mejor integracion.

PARAMETROS DE TOSTADO

PALLET

TIEMPO DE CANTIDADES
EMBALAJE
CONTACTO RECOMENDADAS CANTIDAD PESO BRUTO
2h00 2h15 3h00 H 2h30 2h45 3h00

165° 170° 180° 190° 200° 2 XL Staves / Paquetes de 10

*.%.° o.o.o.o ........i........ hectolitro unidades
oooo...j.... 0000

e oo 0000600000000

L] o000

17 LT+ Noisette MT MT + HT

94 x6,5x1,8cm 18 meses 60 paquetes 1,1x1,1x1,1m 600 kg
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NADALIE

WINEWOOD TTTA  CRIANZA LARGA

12Y 18 ADD INS

/ Crianza larga

Uso Dosificacion
OBJETIVOS : APORTES / BENEFICIOS : 0ot *Después del trasiego, 12® Winewood 12 : 1 Winewood/hi
} ' . Garantiza un caracter de la madera reproducible, ..T.. 652 L‘jlrlwn;igtfaer;?ldneai:gzlacién (@) Equivale al 40% de madera nueva

Una crianza - Respeta la fruta del ving, o adaptad Winewood 18 : 0,8 Winewood/hl
de gran fineza ’ Eefull%'rzla la llas;cructura’,t_ + Equivale al 40% de madera nueva

* Amplia la paleta aromatica, Segun las caracteristicas

- Favorece una mejor integracion de la madera. L, Ficha de instalacién del vino y el objetivo deseado.

&° h"""oo a pedir si lo desea.
s Duracion | Crianza larga

IE@ Winewood 12 : 10 a 12 meses

Winewood 18 : Mas de 12 meses
Segln las caracteristicas
delvinoy el objetivo deseado.

TIEMPO DE CANTIDADES

CONTACTO RECOMENDADAS EMBALAIE CANTIOAD ES0 BRUTO
PARAMETROS DE TOSTADO -m

Winewood 12 (OGN D'EI NI 10 - 12 meses 1 winewood / hl* 150 paquetes 1,1 x1,1x2,1m 1275 kg
Paquetes de

PALLET

10 unidades

2h00 2h15 3h00 2h30 2h45 3h00
Winewood 18 | 94 x 10,5x 1,8 cm + 12 meses 0,8 winewood / hl* 100 paquetes 1,1 x1,1x2,1m 1100 kg

165° 170° 180° 190° 200°

:o:o: :0:0:0:1:0:.:‘:. .:.:.:.: *Equivale al 40% de madera nueva
) e 0o 0 000

0000
17 LT+ Noisette MT MT + HT

1S0 22000

BUREAU VERITAS
Certification




/ Barrel system QQ@

NADALIE

OAK GHAIN 1JY4 BARREL SYSTEM

ADD INS

Uso Dosificacion
o0° ting, * En vinificacion, 0Oak Chain 18 unidades
rys *En crianza: ) |Oe Equivale al 30% de madera nueva
OBJETIVOS : APORTES / BENEFICIOS : ' Imtroduoiria Oak Chamcon s “barrica de 225 |
. tapon de silicona dentro de la H :
- T : - Refuerza el aporte de la madera en |as barricas . 0ak Chain 34 unidades
CompI'EJIdad y fineza que han envejecido, = barrica. Equi\/fale al 50% de madera nueva
del caracter del roble - Intensifica la expresidn y el caracter de los aromas, - barricade 2251
- Avi - Favorece una mejor integracion de las notas del roble,
AC-EI‘CHI‘SE Io_maXImo . Aporta dulzor, R b'a"% Segu_n las cara_cterl’sticas
posible a la crianza - Extraccién lentay progresiva. R delvinoy el objetivo deseado.
- = o)
tradicional Duracisn
@ 0ak Chain, 18 unidades
IE 6 meses
0ak Chain, 34 unidades
12 meses
PALLET
TIEMPO DE CANTIDADES
EMBALAJE
CONTACTO RECOMENDADAS
fnnres N CANTIDAD PESO BRUTO
Oak Chain 18 1 set/ barrel® Cal:t](?ga%zsm 648 kg
2h00 2h15 3h00 H 2h30 2h45 3h00 APTRFEWEIE 6 - 12 meses 30 cartones 1,1x1,1x2,2m
f Cartén de 15
0ak Chain 34 *%
165° 170° 180° 190° 200° 1 set /barrel unidades 765 ke

L) j ® 0000000 * 30% de madera nueva ** 50% de madera nueva

o000
17 LT+ Noisette ] T + HT

15O 22000

BUREAU VERITAS
Certification




NUEVA GAMA SOLUTION

UAK

/' DD INS

Este ensamblaje L by Oak Add Ins es ideal para
aportar densidad y longitud en boca a sus vinos
tintos. Revela notas especiadas, una agradable
dulzura acompanada de una complejidad armo-
niosa.

El final, largo y elegante, muestra taninos pulidos
y aromas de frutas negras.

/ OAK

AI]I] INS

Decididamente moderno, este ensamblaje

V by Oak Add Ins realza la expresion pura de la
fruta. Destaca la identidad del vino con el obje-
tivo de aportar volumen en boca, manteniendo
al mismo tiempo la frescura de las frutas rojas y
una bella tensién en el final.

INE DE ROBLE

SHIPS

DAK (

Adaptados a productos de Fermentacion y Crianza corta ZASLE

Uso

oo ting, En el momento del encubado durante «° blay,

% la vendimia o en fase liquida o8o  Enfase liquida durante la fermentacién
- compatible con la termovinificacion 00
(0

6 lometri Dosificacion Duracion
r;nu:me ria 3g/L en uvas con poco potencial De varias horas
asmm 2g/L en uvas con gran potencial a algunos dias

En fermentacion, después del trasiego :
En fase liquida durante la fermentacién

. e ., i0 & rasi
- compatible con la termovinificacion En fermentacion, después de| trasiego

En crianza y afinamiento :
En vinos terminados por inmersién directa
de las bolsas de infusién en la cuba

En crianza y afinamiento :
En vinos terminados por inmersion directa
de las bolsas de infusién en la cuba

Granulometria Dosificacion Duracién

4 340 mm de 2 a 5g/L Variable de unas pocas
semanas a 2 meses

Embalaje : holsa reciclable de 18kg, holsas de infusion de 2 x 9kg o hig bag 300kg

Calidad y trazabilidad

Nadalié Oak Add Ins garantiza la trazabilidad total de sus maderas desde el bosque de origen. Todos los productos estan
identificados y se someten a un seguimiento a lo largo del proceso de transformacion

gracias a un niimero de lote. La trazabilidad Oak Add Ins garantiza también el secado natural de las maderas de roble al aire
libre durante 24 meses

Nuestros compromisos de calidad y
Productos fabricados por Nadalié Oak Add Ins, cuyo sistema de calidad ha sido certificado con la norma IS0 22000 s veams 8
por Bureau Veritas Certification.

150 22000




VINOS TINTOS

TOSTADOS DISPONIBLES

o VINOS BLANCOS
e VINOS TINTOS

- \ = oy . OMineraIO
NUESTROS TOSTADOS
® Ligero L.
[ ) o L)
El tostado es una etapa esencial que influye de forma directa ° o
en la composicidén de la madera. ] ¢ ° ° ° °
® Ligero + o o o
[ J ¢ [ J ¢ [ ]
[ ] [}
[ J [} [ ]
EL TOSTADO TRADICIONAL OSuaveyy o e
[ I ]
e o o
El tostado Tradicional con lefia de roble permite una torrefaccion en profundidad, sin contacto directo e Noisette e e e
con la llama. .o o.
El tostado es una etapa esencial que influye de forma directa en la composicion de la madera. Durante esta opera- P
cion la temperatura modifica las estructuras fisicas y quimicas de la madera, favoreciendo la formacion de nuevas O Afrutado ‘,'.‘
sustancias aromaticas. Dependiendo de la intensidad y duracion del tostado, se obtendran diferentes perfiles. ) ‘.'.‘
e Especial .....
o 00
® Medio e e’
EL TOSTADO NOISETTE o0
o 00
Es el tostado emblematico de Oak Add Ins, con una coccion lenta a temperatura constante y controlada. O Especiada ¢ .....
El tostado Noisette resalta los aromas avainillados, y aumenta el dulzor y el volumen en boca. ...‘.
® Medio + .Q...

EL TOSTADO ESPECIAL

® Alto

El regado al final de la coccion, permite abrir los poros de la madera y suavizar los taninos méas marcados.
El tostado especial es polivalente para adaptarse a todos los perfiles de vinos.

Tostado regado O



VINOS BLANCOS

Suave

Amargor [

Volumen -
densidad

Acidez

Especiado

Volumen - |
densidad

Persistencia

aromatica

Persistencia
aromatica

Intensidad
aromética

Intensidad
aromatica

Tipicidad —4— Suave

Tipicidad

Mineral

/
Amargor ¢

Volumen -
densidad

Acidez

Especiado

Fruta fresca - Citricos

Tostado - Ahumado

Vainilla

Afrutado

Amargor

Volumen -
densidad

Acidez

Especiado

Fruta fresca - Citricos

Tostado - Ahumado

Vainilla

—4— Especiado

Intensidad 7
aromatica

Especiado

Fruta fresca - Citricos

Tostado - Ahumado

Vainilla
Persistencia o Tipicidad o— Mineral
aromatica
7
6
5
4 | T T
3
2 T
1
ol
S
&
<
Intensidad 7
aromatica
6 8 T
Dulzor . 5 Especiado
5
4 T
Fruta fresca - Citricos
3 £
2
1
Tostado - Ahumado
ol

Vainilla

Persistencia Tipicidad —&— Afrutado
aromatica












