BATONNAGE Plus

Coadyuvantes de afinado de los vinos

-> DESCRIPCION TECNICA

El afinado es una etapa importantisima en la evolucion del vino, ya que permite al endlogo el poder
resaltar las cualidades del propio producto y aumentar la estabilidad en el tiempo.

Una de las practicas mas estudiadas para obtener vinos con un gusto complejo y armédnico, con un
perfume intenso y varietal es el batonnage: técnica enoldgica que tiene una larga tradicion en Borgofia
y que permite mantener el vino en contacto con las lias de fermentacién durante muchos meses,
suspendiendo peridodicamente las mismas mediante una ligera agitacion. Este procedimiento permite
obtener, lentamente, la lisis de las paredes celulares de la levadura y enriquecer el vino en manoproteinas
y otros compuestos que influencian en su complejidad gustativa y en la estabilidad fisico-quimica.

Una larga permanencia del vino con las lias no estd exenta de peligros y de posibles desviaciones
organolépticas desagradables, como el desarrollo de sensaciones de reducido o aumentos de acidez
volatil. Ademas la maduracién de los vinos en barricas es una practica muy laboriosa y en consecuencia
costosa y que comporta una prolongada inmovilizacion.

Inspirdndose en esta tradicién AEB ha puesto a punto una moderna linea de coadyuvantes de maduracion
y afinado de los vinos, llamada Batonnage Plus, que hace inmediatamente disponible los contenidos
nobles de la célula en forma de paredes celulares de levadura con elevado contenido en manoproteinas.
Ademas la investigacion de AEB ha evidenciado que el eventual empleo contemporaneo y equilibrado
de las manoproteinas, de la goma arabigay de los taninos elagicos se muestra mucho mas eficaz que
su empleo por separado: otorga mayor suavidad y cuerpo, permite obtener de forma mas rapida la
estabilidad, regula de forma ideal el potencial redox en el transcurso del afinado.

La seleccion de un Batonnage Plus, respecto a otro, permitira al endlogo obtener una mayor diversifica-
cion y una personalizacién de los propios productos, haciendo resaltar las caracteristicas mas cualificadas
de los vinos en fase de afinado.

Las numerosas y excepcionales propiedades de la linea Batonnage Plus son debidas sobretodo a
su capacidad de otorgar elevadas cantidades de polisacaridos neutros procedentes de la célula de la
levadura, que modifican y mejoran la fracciéon coloidal de los vinos. La inmediata disponibilidad del
contenido celular de estas levaduras (en particular de las manoproteinas), incrementa la sensacién tactil
de las papilas gustativas, confiriendo mas intensidad y otorgando a los vinos un cuerpo mas rico, una
mayor amplitud y volumen.

La agresividad sobre el paladar, que se encuentra frecuentemente en los vinos con acidez o una aspereza
excesiva, esta siempre acompanada de una carencia de la estructura coloidal que el Batonnage Plus
corrige creando vinos mas untuosos y redondos.
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BATONNAGE Plus

Numerosas experiencias permiten deducir que casi todos los aromas presentes en el vino estan
“encapsulados” en los coloides, es decir en los componentes que los Batonnage Plus ceden al vino.
Las proteinas y los compuestos nitrogenados, cedidos por Batonnage Plus, otorgan a los vinos una
notable proteccion frente a las oxidaciones, permitiendo mantener los aromas varietales de los vinos
blancos y preservar la materia colorante y los aromas afrutados de los vinos tintos.

En algunos Batonnage Plus, la presencia de taninos elagicos, los mismos que ceden las barricas,
previene la formacion de radicales libres y de su devastador efecto oxidante. Esto impide la aparicion
del gusto de luz en los vinos blancos y evita el incremento de los tonos anaranjados en los vinos tintos,
obteniendo con ello vinos con un color mas estable y cromaticamente mas agradables.

~> COMPOSICION Y CARACTERISTICAS TECNICAS

Derivado proteico de levadura.

-> DOSIS DE EMPLEO

45 g/hL.

-> FORMA DE EMPLEO

Adicionar el producto al vino rama, aun en fermentacion, en fase de afinado o conservacion.
Remontar con la finalidad de mejorar la homogenizacién del producto, hasta obtener los efectos deseados.
Para una buena integracion del producto, es aconsejable un tiempo de contacto de algunos dias.

gentina

~> CONSERVACION Y CONFECCION

El producto padece la humidad. Conservar en lugar seco y bien aereado.

Sacos de 5 kg.
Sacos de 20 kg.
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