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coadyuvantes de afinado de los vinos
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La caracterizacion organoléptica de los vinos

La tradicion

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

Una de las prdcticas més estudiadas para obtener
vinos con un gusto complejo y armdnico, con un
perfume intenso y varietal es el bdtonnage: técnica
enoldgica que tiene una larga tradicién en Borgofia
y que permite mantener el vino en contacto con las
lias de fermentacién durante muchos meses,
suspendiendo periédicamente las mismas mediante
una ligera agitacién. Este procedimiento permite
obtener, lentamente, la lisis de las paredes celulares
de la levadura y enriquecer el vino en manoproteinas
y ofros 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 voldtil.
Ademds la maduracién de los vinos en barricas es una
prdctica muy laboriosa y en consecuencia costosa y
que comporta una prolongada inmovilizacién.

PASCAL BIOTECH®

La innovacion Pascal Biotech l ’

Inspirdndose en esta tradicién Pascal Biotech ha puesto
a punto una moderna linea de coadyuvantes de
maduracién 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.

Ademds la investigacién de Pascal Biotech ha
evidenciado que el eventual empleo contempordneo y
equilibrado de las manoproteinas, de la goma ardbiga
y de los taninos eldgicos se muestra mucho més eficaz
que su empleo por separado: otorga mayor suavidad y
cuerpo, permite obtener de forma més rdpida la
estabilidad, regula de forma ideal el potencial redox en
el transcurso del afinado.

La seleccién de un BATONNAGE PLUS?®, respecto a
ofro, permitird al enélogo obtener una mayor diversifica-
cién y una personalizacién de los propios productos,
haciendo resaltar las caracteristicas més cualificadas de
los vinos en fase de afinado.
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Los aspectos teorlcos : ‘

de lalinea

BATONNAGE®PLU

Confiere al vino un gusto
mas aterciopelado,
armonioso y con cuerpo

Aumenta la intensidad y
la persistencia aromatica
de los vinos jovenes y los
mantiene en el tiempo

Desarrolla una accion
protectora frente a las
oxidaciones

Preserva el color

Evita los riesgos que
comporta el contacto
prolongado con las lias

Mejora la evolucion post-
fermentativa del vino

necesaria para

Reduce hasta el 50%, la
dosis de bentonita

la

estabilizacion proteica

Propiedades

Las numerosas y excepcionales propiedades de la linea
BATONNAGE PLUS® son debidas sobretodo a su
capacidad de otorgar elevadas cantidades de
polisacdridos neutros procedentes de la célula de la
levadura, que modifican y mejoran la fraccién coloidal
de los vinos. La inmediata disponibilidad del contenido

_ celular de estas levaduras (en particular de las

manoproteinas), incrementa la sensacién tdctil de las
papilas gustativas, confiriendo més intensidad y
otorgando a los vinos un cuerpo mds 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 acompafiada de una carencia
de la estructura coloidal que el BATONNAGE PLUS®
corrige creando vinos mds untuosos y redondos.

Numerosas experiencias permiten deducir que casi todos
los aromas presentes en el vino estén "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 proteccién 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 eldgicos, los mismos que ceden las barricas,
previene la formacién de radicales libres y de su
devastador efecto oxidante. Esto impide la aparicién
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 més estable y cromdticamente
mé ogﬂradobles.




