
Lexy X-Low

	– Lexy X-Low, une solution compacte et flexible pour ajuster la teneur en alcool 
des vins

	– Une technologie douce par évaporation sous vide permettant de traiter les 
vins à une basse température en préservant les qualités organoleptiques du 
vin. 

	– Lexy X-Low offre une grande flexibilité d’utilisation et grande polyvalence 
d’application.

Ajustement de la 
teneur en alcool 
des vins



Bucher Vaslin Lexy X-Low

Applications

Lexy X-Low met en œuvre une technologie d’évaporation sous 
vide extrêmement compact par l’intégration d’une solution 
breveté produisant un Vacuum Vortex.
Cette technologie offre une solution flexible pour ajuster la teneur 
en alcool des vins de 0,5 à plusieurs degrés. 
Lexy X-Low 1 est conçu pour le traitement de lot de 0,5 à 50 litres. 
L’ alcool agricole peut être valorisé pour d’autres usages, sous 
réserve des réglementations locales. 

Sous réserve de modifications techniques
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Produits
Au cœur des problématiques du marché, nous nous attachons à concevoir des solutions novatrices, 
spécifiques et efficaces pour votre réussite. Depuis longtemps, Bucher Vaslin recherche, innove 
et fait évoluer ses produits en fonction de vos exigences. 

Services
Bucher vaslin met à votre disposition,  avec l’offre Serenity, tout un ensemble de solutions de 
services adaptés à vos besoins, selon vos expériences et retours terrain, pour tout type de 
configuration, pour vous former à l’utilisation de nos matériels, vous assister à tout moment et 
pour optimiser le pilotage de votre activité.

Un réseau mondial de concessionnaires agréés
Sélectionnés pour leur professionnalisme, les concessionnaires Bucher Vaslin constituent 
l’organisation de terrain qui vous permet de bénéficier d’un service de proximité de qualité. 
A votre écoute, nos concessionnaires, véritables spécialistes régionaux, vous apportent leur 
expérience et leur expertise pour vous conseiller dans vos choix de matériels.

Amélioration du produit final
L’équilibre d’un vin permet de garantir des arômes et des saveurs 
optimales. Si nécessaire, le niveau d’alcool peut être ajusté après 
la récolte, ce qui peut améliorer l’acidité naturelle et donner un 
goût plus équilibré. La méthode utilise un procédé sous vide à 
une température maximale de 35°C, ce qui préserve les qualités 
naturelles du vin. Grâce à une option spéciale, les arômes volatils 
peuvent être récupérés et réintégrés dans le vin final. De plus, 
la machine Lexy X-Low simplifie le processus en traitant des 
moûts et des vins non filtrés et peut être utilisée à différents 
stades pour réduire l’alcool ou concentrer le moût. Compacte et 
mobile, elle est très pratique même dans des espaces réduits.

X-Low 1

Poids à vide kg

Alimentation électrique 230 V AC -50 Hz -
Longueur 760 mm
Largeur 625 mm
Hauteur 1750 mm
Puissance en froid 1,6 KW – 12°C kW
Volume minimum de traitement 0,5 L
Volume de vin traité (1% à 6% 
d’alcool) en 10 heures 50 L


