Bentonita soédica activada, desproteinizante (silicatos de alimina hidratados
pertenecientes al grupo de la montmorillonita).

En vinificacién de mostos blancos y rosados(durante la fermentacion alcoholica) BENTOSTAB™ POUDRE facilita la
clarificacién y la precipitacion de proteinas.

En clarificacién de vinos blancos, BENTOSTAB™ POUDRE permite estabilizar los vinos con respecto a las proteinas.

La finura de las particulas de montmorillonita de BENTOSTAB™ POUDRE le da una capacidad dptima para hincharse
en el agua y una alta capacidad para conducir coloides.

BENTOSTAB™ POUDRE asegura la estabilidad de la proteina y mejora la eficiencia del paso en frio y la filtrabilidad de
los vinos.

Disolver BENTOSTAB ™ POUDRE en 10 veces su peso en agua manteniendo una fuerte agitacién para evitar la
formacion de grumos. Dejar que la suspensién se hidrate durante 6 a 24 horas, removiendo cada 6 horas. Remover
enérgicamente para obtener una preparacién homogénea antes de incorporarla al depésito mediante una conexion
de unidn o realizando una agitacion homogeneizadora. Se recomienda el uso de agua caliente (50°C) para optimizar
la rehidratacion.

* Mosto:de 30a 100 g/hL
*Vino:de 10a 70 g/hL

La dosificacion debe basarse en la inestabilidad proteica de los vinos, consulte las pruebas de estabilidad proteica
realizadas en el laboratorio.

* Ensacos de 25 kg
Almacenar en un local seco, bien ventilado, exento de olores, a una temperatura entre 5y 25°C.
Una vez abierto el producto debe utilizarse rapidamente.
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