NOBISPARK

Sistema de elaboracion para el método tradicional:
burbujas mas complejas y elegantes
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CONCEPTO

Como resultado de un proyecto de
colaboracion de I+D+i, el roble y la burbuja
se fusionan gracias a un sistema inédito,
NOBISPARK (sistema integral de obturador
+ dado de roble) que permite el empleo
de roble durante la toma de espuma.

Utilizado como un obturador convencional,
no requiere ninguna adaptacion adicional en
la linea (tiraje y degtielle).
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PROCESO NOBISPARK
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Incorporacion de
NOBISPARK

Tiraje en
botella

Degiielle de la botella

Un innovador sistema
que no precisa de ninguna
adaptacion en la linea de
produccion.

Selecciona el NOBISPARK
que mejor se adapte a
las necesidades de tu
€spumoso.

Deguelle de la botella (manual o automatizado).




GAMA NOBISPARK

Mejora la persistencia aromatica de los vinos en boca y aumenta la cremosidad de la
burbuja.

NOBISPARK } Aporte de frescor, fruta fresca y volumen.
FRESH Mejora la integracion de la burbuja 'y su
persistencia en boca.

NOBISPARK Aporte de complejidad y notas de crianza.
SENSATION } Mejora la integracion de la burbuja y su
persistencia en boca.

LLAS CLAVES ENOLOGICAS

o Modulacion organoléptica del espumoso durante la toma de

+ espuma: permite elegir distintos perfiles segun el objetivo final
deseado.
. Apertura aromatica: elimina posibles notas de reduccion,

comunes en este proceso.

O Proteccion antioxidante: alarga la vida de nuestros espumosos.

ANALISIS SENSORIAL

Evaluacion sensorial llevada a cabo por Panel de Cata acreditado por la ENAC
(acreditacion n® 941/LE1830), de acuerdo con la Norma UNE-EN ISO/IEC 17025/2017.

e Valoracion positiva del caracter afrutado respecto al testigo.

e Valoracion positiva del caracter floral respecto al testigo.

e \Valoracion positiva del volumen/estructura en boca respecto al testigo.
e Disminucién de la astringencia respecto al testigo.

e Valoracion positiva de la persistencia/postgusto respecto al testigo.



ORIGEN

Roble francés (Quercus petraea, Quercus robur).

DOSIS

1 obturador NOBISPARK por botella (equivalente a una dosis
de 0,75 g/L), en el momento del tiraje.

Alimentar el sistema de obturadores en la linea con
NOBISPARK, como habitualmente se hace.

TIEMPO DE CONTACTO

Durante todo el proceso de la toma de espuma en método
tradicional (desde el tiraje hasta el deguelle).

CONSERVACION

Conservar fuera del suelo, en el embalaje de origen, a
temperatura moderada (5 a 25°C), en locales ventilados, no
susceptibles de comunicar olores.

DLUO: 5 afos.

CALIDAD DEL TOSTADO Y REGULARIDAD

Todos los productos NOBISPARK estan elaborados a partir
de programas de tostado especificos que permiten elaborar
expresiones aromaticas reproducibles (tostado homogéneo).

SECADO

Las maderas maduran de forma natural durante un periodo
minimo de 24 meses al aire libre.

La eliminacién de NOBISPARK se realiza como normalmente
se produce, durante el deguelle, sin dejar ningun tipo de resto
o residuo en la botella.

Sistema totalmente automatizable, sin modificaciones en la
linea de tiraje o degtielle.

DIMENSIONLES

Tamano: + 11,5x 11,5 x 7 mm
Peso: + 0,59
Superficie de contacto: 0,0006 m?2.

El proceso de produccion garantiza la homogeneidad de

las dimensiones de los productos para una extraccion mas
cualitativa.

ENVASADO

Embalaje en bolsas herméticas de 500 obturadores para
asegurar una proteccion optima de los aromas.

REGLAMENTACION

Las «virutas de  madera de roble» estan sujetas a
reglamentacion dentro del marco legal vigente para la enologia.

Referirse a la legislacion en vigor.
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