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Nato dal know-how degli artigiani della Tonnellerie Baron
nella maturazione di grandi vini e nella Vinificazione Integrale© *,

 è la fusione di ceramica e rovere in formato ovoidale.

Questo nuovo concetto, creato dal nostro ufficio di progettazione integrato, offre 
una soluzione unica per la fermentazione e l’elevazione dei vini rossi o bianchi. 

 è la perfetta simbiosi tra la complessità del rovere 
e la precisione della ceramica per preservare la purezza del frutto.

Studiata per favorire l’infusione delle vinacce e aumentare la superficie 
di scambio degli acini e del mosto,  permette che il processo
di fermentazione alcolica avvenga con un minimo di intervento.

La sua capacità di 400 L permette di raggiungere naturalmente
le temperature di fermentazione ideali.

 è l’audace associazione di materiali naturali,
know-how e tecnologie, con l’unico intento di elevare

i vini con gentilezza. 
*Brevetto depositato nel 2003
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TONNELLERIE BARON - 20, RUE DES GILLARDEAUX 17100 LES GONDS
www.tonnelleriebaron.com

SCHEDA TECNICA

CAPACITÀ: 405 L

24% GRES CERTIFICATO PER CONTATTO ALIMENTARE DALL’AZIENDA CLAYVER (GENOVA - ITALIA) -
COTTURA A 1200 ° C - 65% QUARZO, 25% MULLITE, 10% VETRO - POROSITÀ MOLTO BASSA -
FLUSSO DI 3,43 mgO2/L/ANNO

76% ROVERE DOGA A GRANA FINE 27 mm - 30 MESI DI ESSICCAZIONE ALL’ARIA APERTA
DA UNA SELEZIONE DI FORESTE PRESTIGIOSE 

TOSTATURA A FIAMMA DI ROVERE CON CONTROLLO COMPUTERIZZATO DELLA TEMPERATURA 

FONDO SUPERIORE IN PLEXIGLASS

SPORTELLO SUPERIORE VINIFICATION INTEGRALE® ACCIAIO INOX 316 L CON ATTACCO MACON 40 - 
DIAMETRO: 116 mm

RUBINETTO DEGUSTAZIONE IN ACCIAIO INOX 316 L CON VALVOLA DI SPURGO

SCARICO TOTALE CON VALVOLA A FARFALLA IN ACCIAIO INOX 316 L ATTACCO MACON 40 / DIN 50

PORTELLA INFERIORE MONTATA SUL FONDO IN GRES VINIFICATION INTEGRALE® ECO IN ACCIAIO 
INOX 316 L - DIAMETRO: 122 mm

PESO: 136 Kg          ALTEZZA: 1300 mm               DIAMETRO GRANDE: 821 mm

SUPPORTO DI MOVIMENTAZIONE DEDICATO PER TRANSPALLET O CARRELLI ELEVATORI


