BATONNAGE Plus Elevage

-» DESCRICAO TECNICA

As numerosas e excepcionais propriedades da linha Batonnage Plus sdo devidas principalmente a sua
capacidade de libertar significativas quantidades de polissacaridos neutros provenientes das células
da levedura, que modificam e enobrecem a fracgao coloidal dos vinhos. A disponibilidade imediata da
totalidade do contelido celular destas leveduras, e em particular das manoproteinas, aumenta os estimulos
tacteis sobre as mucosas da boca que se tornam mais intensos e conferem aos vinhos um corpo mais
rico, uma maior plenitude e volume. A agressividade sobre as mucosas da boca que frequentemente
€ sentida, nos vinhos com uma acidez ou uma rugosidade excessiva, € sempre acompanhada de uma
caréncia na estrutura coloidal, que os Batonnage Plus tém condigGes de corrigir originando vinhos mais
macios e redondos. Numerosas experiéncias permitem afirmar que quase todos os aromas presentes no
vinho estdo “englobados” nos coldides, ou seja, na componente que os Batonnage Plus mais valorizam.
As proteinas e os compostos azotados, cedidos pelos Batonnage Plus, conferem aos vinhos uma notavel
proteccdo das oxidagdes, o que permite proteger os aromas varietais dos vinhos brancos e preservar a
matéria corante e os aromas frutados dos vinhos tintos.

Nalguns Batonnage Plus, a presenca de taninos eldgicos, os mesmos que sdo cedidos pelas barricas,
previne a formacdo de radicais livres e do seu devastador efeito oxidante. Isto ajuda a prevenir o
surgimento do gosto de luz nos vinhos brancos e evitar o incremento das nuances alaranjadas nos
vinhos tintos, obtendo portanto vinhos com uma cor mais estavel e cromaticamente mais agradavel.

Batonnage Plus Elevage, durante a maturacdo sur lies, intensifica e antecipa os efeitos positivos da
maturagdo sobre borras finas, tornando os vinhos mais encorpados e aromaticos. Confere ao vinho uma

imediata proteccdo oxidasica que permite continuar, sem interrupcdo, a acgdo desenvolvida pelo CO, no
decorrer da fermentagao.

-» COMPOSICAO E CARACTERISTICAS TECNICAS

Paredes celulares de leveduras.

-> DOSES RECOMENDADAS

40 g/hL.
Eventuais contraindicacbes: efectuar as adigbes pelo menos 1 més antes da filtragao.

-> MODO DE APLICAR

Os melhores resultados sao obtidos com adigbes precoces.

-> CONSERVAGCAO E EMBALAGENS

Armazenar em local fresco e seco, protegido da luz e do calor direto.
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Sacos com 5 kg.
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