Bento Clar

“Bento Clar”

PARA VINO BLANCO

CLARIFICANTE

CARACTERISTICAS

Bento Clar es la bentonita que responde a la exigencia
de la enologia de calidad, de alcanzar la estabilidad
proteica y la limpidez sin residuos y sin sacrificar los
objetivos organolépticos.

Para Vinos blancos moderadamente inestable — pH=4,0
+facil +eficaz +potente.

APLICACION

El uso de Bento Clar desde el tratamiento de los
mostos a la flotacion hasta la clarificacion de los vinos,
permite alcanzar no sélo la estabilizacion proteica
y la limpidez, sino también la eliminacion de moléculas
responsables de defectos organolépticos o de problemas
de salubridad (p.e. aminas bidgenas).

Es todo lo que se puede desear para una gestion simple
pero altamente profesional, del uso de la bentonita
en enologia:

FACIL DE USAR

- dispersar en bajas cantidades de agua (1:6), lista para
su uso en 40 minutos.

- saco de 25 kg utilizable en homogeneizador con 150
litros de agua.

FACIL EN LA APLICACION COTIDIANA

- activacion “ideal” para obtener el maximo con el minimo
volumen de sedimento.

- eficaz tanto en clarificacion estatica como en flotacion.
EFICAZ EN SITUACIONES DIFICILES

- funcionalidad garantizada al 100% incluso en condi-
ciones extremas de pH.

- funciona con turbidez elevada (NTU>200) y en presencia
de coloides.

Vino blanco moderadamente inestable — pH=2,9
Reduccion (%) de notas vegetales / herbéaceas - Vino
Chardonnay. Dosis: 20-50-100 g/hl.
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EFICAZ PARA LA MEJORA ORGANOLEPTICA

- reduce las notas vegetales/herbaceas, por ejemplo
el 1-hexanol.

- 100 g/hl eliminan hasta el 30% de la riboflavina presen-
te, contribuyendo a la prevencion del gusto de luz.
POTENTE GRACIAS A LA TECNOLOGIA PRODUCTIVA
- activacion especial con la nueva linea de produccion.
- accion rapida y sedimentos compactos en 24-48 horas.
POTENTE EN LA DESPROTEINIZACION

- alto poder desproteinizante y abrillantador.

- accion especifica sobre los residuos alergénicos y las
aminas bidgenas.

MODO DE EMPLEO

Verter el producto, lentamente y bajo agitacion, en agua
en proporcion 1:6, dejar reposar durante al menos 30’
y, entonces mezclar todo enérgicamente hasta formar
una suspension homogénea. Afiadir al mosto/vino a
tratar, agitando bien.

La sedimentacion tiene lugar, en general, aproximada-
mente en 48 horas.

DOSIFICACION Y US0S

La Dosis a utilizar puede ser de 30 a 150 g/hl segun
las necesidades.

En todos los casos se sugiere realizar ensayos previos.

PRESENTACION
Envasado en paquetes de 2 kg por 5 unidades o 1
bolsa (o sacos) por 25 Kkg.

Teléfonos.: +54 (263) 442-4274 / 442-8863

PRODUCTOS AGRO ENOLOGICOS

DISTRIBUIDOR EN ARGENTINA
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