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BATONNEUR ™

559 QLS

Donald Wirz, Winemaker, Delicato Family Vineyards

NUESTRAS SOLUCIONES: DESIGN YOUR WINE \ ),
Modelo Volumen méx. cuba  Especificidad "4y
e omn o 1 o 0.
T 2900t 50 k. 8601060 i, Potonci del motor 2K
mutualizado 2500 fL AT Controiar 10008 ton BT XL

Y Para obtener un perfil de vino adaptado
a sus necesidades, combine su
Batonneur™ con las excelentes
maderas enoldgicas de la gama
BOISE® France.
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BATONNEUR™

SUS LIAS LO SORPRENDERAN

é BATONNEUR ™

Recree el efecto de la crianza sobre lias en las cubas:

Proteja sus vinos de las evoluciones oxidativas
Aumente su redondez

Afine el perfil de sus vinos con elegancia
Proteja su potencial aromatico

2 opciones adaptables a sus cubas:

Opcion 1/
BATONNEUR XS f \

portatil,
cubas pequenas, <300 hL

1 puesta en
; 000 suspension
: . I de las lias

-

caja de control puesta en :

suspension 1

de las lias I

—— ui

BATONNEUR XL
fijo,
cubas haita 2500hL

\ 4
'@‘ Los Batonneurs™ son compatibles con Scalya®.

Mejore sus vinos con elegancia gracias a
las lias y proteja el potencial aromatico
de sus vinos

® Proteccion de los vinos contra la evolucién oxidativa:
la resuspensidn de las lias limita la presencia de oxigeno disuelto
responsable de la evolucion precoz de un vino.

® EIl Batonneur™ ofrece una solucién de proteccion del vino y
asegura la crianza

® Mas redondez sin pérdida de aroma:

- La agitacion constante aumenta la extraccion de un 30 %
mas de polisacaridos.

- Aumento del medio de boca

- El Batonneur™ asegura una resuspension delicada sin
pérdida de CO,, conservando asi todos los aromas del vino.
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Equivalente de polisacaridos (mg/L)

Control Agitacion
continua

Efecto del bazuqueo
sobre la cantidad de polisacaridos

® Afinar el perfil del vino con la interaccion lias-oxigeno:
- La interaccion entre las lias y el oxigeno aumenta la viscosidad en el medio de boca.

De este modo, puede orientar los perfiles hacia una mayor redondez o estructura

mediante la modulacion del suministro de oxigeno en las lias.
La gama Visio™ permite asegurar sus aportes.

> Un alto aporte de oxigeno asociado a las
lias permite obtener vinos mas estructurados.

> Un bajo aporte de oxigeno asociado a las
lias permite obtener vinos mas redondos.

SABER MAS

EL EFECTO DE LA REDONDEZ ES UNA CUESTION DE TIEMPO Y TEMPERATURA.
La extraccion de polisacaridos de las células de levadura, presentes en las lias,
esta directa y proporcionalmente relacionada con la temperatura y la duracion de
la crianza. A baja temperatura (en invierno), la crianza debe durar mas tiempo para
obtener el mismo resultado que a las temperaturas habituales.




