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Produto a base de especifica levedura inativada, produzida através do inovador
processo X-PRO®, caracterizada por um elevado teor de polissacarideos associado a
quitosano vegetal.

A adicao de X-PRO® BATONNAGE durante as fases de afinamento contribui para o
aumento dos polissacarideos, favorecendo positivamente as praticas de afinamento
sobre borras finas e favorecendo a melhoria organolética dos vinhos.

A X-PRO® BATONNAGE apresenta-se em forma agregada de cor ambar, com
granulometria que varia entre o pulverulento e fragmentos em escamas, possuindo
um aroma caracteristico. E facilmente soltvel em agua, formando solucdes com
aspeto turvo.

A X-PRO® BATONNAGE foi formulada com base em estudos e observacdes sobre a
sinergia de acao entre uma levedura inativada, obtida atravées do processo X-PRO®, e
um quitosano selecionado de origem fungica (Aspergillus niger), com caracteristicas
unicas. Isso resulta numa atividade eficaz de libertacao de macromoléculas de
particular interesse durante o processo de afinamento dos vinhos, contribuindo tanto
para a melhoria dos aspetos organoléticos como para a prevencao de alteragdes
microbiologicas e fenomenos oxidativos de natureza quimica.

Alem disso, é ideal para procedimentos que visem a reducao de sulfitos nos vinhos,
melhorando a sua shelf life de forma natural.

A X-PRO® BATONNAGE também pode ser utilizada em producao BIO e veganas.

A X-PRO® BATONNAGE deve ser adicionada durante a fase de afinamento para
contribuir para a melhoria organolética, quimica e bioquimica, preservando tambem
os vinhos do ponto de vista microbiologico.

Nos vinhos tintos, a X-PRO® BATONNAGE ajuda a atenuar notas vegetais, conferindo
maior volume. Nos vinhos brancos, contribui também para uma maior limpeza olfativa.

O uso de X-PRO BATONNAGE deve respeitar as normas nacionais e lagais em vigor.
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Dissolver a quantidade desejada de X-PRO® BATONNAGE em 10 partes de agua,
adicionar ao vinho e homogeneizar cuidadosamente, o produto dissolvido nao pode
ser conservado e deve ser utilizado dentro de poucas horas.

5 -10 g/hL na producao de brancos e rosados.
5 - 15 g/hL na producao de tintos.

Limite legal UE 50 g/hL

Sacos 500 g.

Conservar em local fresco e seco. Fechar cuidadosamente a embalagem depois de
aberta.

De acordo com a Norma Europeia em vigor, o preparado ¢ classificado: nao perigoso.

Esta conforme o Codex Enologico Internacional, versao em vigor.

In

ENOLOGICA & Aol
VEON |r§er Enologica Vason S.p.:A.

enologia de precisfo NFO@Vvason.Com | Ww

'eso da Rex




