BENTONITE SODICA ATTIVATA

Conforme al Codice Enologico Internazionale. Non deriva da organismi geneticamente modificati.

Non contiene allergeni.

Bentonite sodica attiva, in polvere, di elevata efficacia. Da impie-
gare per i trattamenti chiarificanti e stabilizzanti dei mosti e dei
vini. La flocculazione di E-Benthon Extra avviene in tempi rapidi e
la feccia che si deposita & compatta.

La superficie di E-Benthon Extra possiede carica negativa, questo
permette reazioni di combinazione con le sostanze, presenti nei
mosti, dotate di carica positiva, in particolar modo i complessi
proteici.

La formazione e la successiva precipitazione dei flocculi, trasci-
na anche altre sostanze colloidali, quali le pectine. Il trattamento
dei mosti con E-Benthon Extra elimina quindi le cause della torbi-
dita. Lazione & drastica anche verso gli enzimi ossidasici assai
abbondanti nelle vendemmie botritizzate.

Dopo la fermentazione, il trattamento con E-Benthon Extra con-
sente, nei vini rossi di raggiungere una maggiore stabilita della
materia colorante, grazie all'adsorbimento dei polifenoli instabili.
Nei vini bianchi si ha sottrazione del materiale proteico eventual-
mente presente, prevenendo in questo modo la formazione di
intorbidamenti e velature.

Durante la fermentazione alcolica 'aggiunta di E-Benthon Extra &
un valido coadiuvante del metabolismo blastomicetico, si ha in-
fatti adsorbimento di eventuali inibenti e un supporto per i lieviti
stessi, che risultano meglio dispersi nel mezzo.
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Révélons votre différence

Bentonite (E 558] attivata.

Aspetto: Polvere.

Colore: Da avorio a nocciola chiaro.
Umidita: < 15%

Perdita alla calcinazione: 4,5-5,5%
pH (5%): 8,9-9,9

Si0,: 20,0-73,0%

ALLQ,: 13,0 — 14,0%

Na,0: 1,8%

K,0:1,0-1,4%

Mn0:< 0,1%

Mg0: 2,0 - 3,0%

P.0.:0,2-0,4%

Pb: < 3 ppm

As:< 1,5 ppm

Ca solubile < 0,8%

Na solubile < 1,0%

Fe solubile < 0,06%

50-100 g/hl nei mosti e nei vini giovani.
20-60 g/hl o pili nei vini riposati, secondo il grado di torbidita.

Aggiungere E-Benthon Extra in acqua fredda (rapporto 1:10).
Lasciar riposare per 8-12 ore, omogeneizzare la soluzione e
aggiungerla alla massa durante un rimontaggio.

Nella confezione originale e in ambiente asciutto, il prodotto
mantiene le sue caratteristiche originali per lungo periodo.

Cod. 112602 - pacchettida 1 kg
Cod. 112800 - sacchi da 25 kg
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