ENOACADEMY

TECHNICAL IN-DEPTH ANALYSIS

BATONTANK
E O TANQUE AUTOMATICO DE BATONNAGE PARA BORRAS, DE 20 HL A 300 HL

o Batonnage é uma técnica de vanguarda que utiliza a "borra fina" dos vinhos, produzida durante a fermentacao,
composta exclusivamente por leveduras mortas. Com esta pratica, que conta com a frequente colocagdo em
suspensdo da borra, desfruta a agcdo enzimatica para obter a autdlise da célula das leveduras.

A colocacdo em suspensado periddica da "borra fina" é um aspecto fundamental para a obtencdo da maxima producao
das substancias desejadas; além disso, desse modo elimina-se o risco de ocorréncia de fendmenos de redugao que
poderiam manifestar-se com a sedimentacdo estatica da borra. O rompimento da célula da levedura, e principalmente
da respetiva parede celular, favorece a liberacdo de polissacarideos sob a forma de manoproteinas, que aumentam
no vinho a sensagdo de plenitude e suavidade e, ao mesmo tempo, contribuem ativamente para a estabilidade do
produto, com a consequente reducdo do uso de clarificantes e estabilizantes. Mas isso ndo é tudo; de fato, sdo
liberados também outros compostos: alguns que aumentam a sensacdo do frutado e do floral, e outros que
proporcionam maior longevidade.

Com uma tecnologia apropriada e uma gestdao muito simples é possivel desfrutar ao maximo o patriménio intrinseco
do seu vinho, a fim de melhorar a qualidade e agradabilidade.

Com Batontank é possivel, durante a fase de fermentacao, homogeneizar a massa do mosto em fermentacdo para
evitar estratificacdes com temperaturas diferentes no fermentador, o que é muito importante para obter o controlo
correto, total e continuo da temperatura estabelecida, e também muito apropriado para unificar a massa antes de
efetuar qualquer retirada ou trasfega, ou ainda, misturas com vinhos diferentes.

Batontank, a solugdo Albrigi para batonnage
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