EXBERTI FICHA TECNICA

BENTONITA EN POLVO

Bentonita calcica en polvo

DESCRIPCION

La bentonita calcica en polvo se caracteriza por la elevada velocidad de dispersion y por la formacién de depdsito com-
pacto respetando las caracteristicas organolépticas de los vinos. La alta calidad de la bentonita empleada asegura la
completa desproteinizacidn y estabilizacion proteica.

La Bentonita en polvo se caracteriza ademas por el alto poder reductor frente a la riboflavina.

Caracteristicas Resultado
Montmorillonita % 80
Hinchamiento en H.0 ml/2g 10
Humedad % 10-12
Granulometria residuo % Max 5
sobre 75 um

Metales solubles tipicos en
acido tartarico 1%

Na g/100 g 0,50

Fe ppm 150

Ca g/100 g 0,16
EMPLEO

La Bentonita en polvo encuentra aplicacion en la clarificacién desproteinizante y aclarante de los mostos y de los vinos. La
rapidez de preparacion es particularmente ventajosa en las fases de elaboracion de los mostos y de los vinos, en los casos
en que la organizacién de los trabajos represente un punto critico para la bodega.

MODO DE EMPLEO

e Dispersar desde un minimo de 30 a un maximo de 200 g/hl de bentonita en agua fria (relacién 1:10 o0 1:15) con
enérgica agitacion, hasta obtener una suspensién homogénea.

e Dejar hinchar la solucion durante aproximadamente 5 horas agitando de vez en cuando hasta la formacion de un gel
homogéneo.

e Remover y afiadir a la masa a tratar en el transcurso de un remontado en cerrado haciendo uso de una bomba
dosificadora o de un tubo venturi.

Ultima pero fundamental precaucidn a seguir es la de la temperatura a la cual realizar la estabilizacién proteica: a 15°C el
efecto desproteinizante es maximo pero si se quieren lias mas compactas es necesario bajar la temperatura, lo ideal es
alargar el tiempo de espera de la sedimentacidén y mantener la temperatura entre los 13 y 15°C.

PRESENTACIONES
Producto envasado en sacos de 1y 25 Kg.
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EXBERTI FICHA TECNICA

CONSERVACION
Envase cerrado: conservar en lugar fresco (temperatura inferior a 25°C), seco, ventilado y libre de olores. El producto mantiene integ-
ras sus caracteristicas durante al menos 24 meses desde la fecha de produccion.

Envase abierto: cerrarlo cuidadosamente y conservarlo en un lugar fresco (temperatura inferior a 15°C), seco y ventilado. Utilizar el
producto en breve tiempo.

PELIGROSIDAD

Este producto debe ser almacenado, manipulado y usado de acuerdo con practicas idoneas de higiene industrial y en conformidad
con la legislacidn vigente. Producto para uso alimentario y enoldgico, de uso exclusivamente profesional.
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