» Aplicacdo em mostos:

A carga negativa existente na superficie de E-BENTHON EXTRA permite a combinagdo com substancias de carga positiva
presentes no mosto em particular com as proteinas. A formacao e a sucessiva precipitacdo dos fléculos arrasta outras
substancias coloidais tais como as pectinas. Deste modo E-BENTHON EXTRA elimina possiveis fontes de turvacao. Além
disso esta bentonite tem uma elevada acao sobre as enzimas oxidasicas presentes em uvas botritizadas.

Durante a fermentacao alcoélica E-BENTHON EXTRA promove a adsorcao alguns agentes inibidores que possam estar
presentes no mosto. Além disso E-BENTHON EXTRA serve de suporte e sustentacao as leveduras no mosto.

A floculacao de E-BENTHON EXTRA ocorre rapidamente e a borra depositada é compacta.

» Aplicacdao em vinhos:

Apds a fermentacdo a aplicacao E-BENTHON EXTRA promove em vinhos tintos um aumento da estabilidade da matéria
corante devido a adsor¢do dos polifenéis instaveis. Em vinhos brancos E-BENTHON EXTRA remove substancias proteicas

evitando a turvacao do vinho.

» Alergénicos - Auséncia de substancias ou produtos que causam
alergias ou intolerancias, referidos no anexo Il do Regulamento UE
1169/2011.

» OGM - Auséncia de Organismos Geneticamente Modificados, ndo foi
produzido a partir dos mesmos e ndo inclui substancias com origem
nos referidos organismos.

» lonizacao - Nao tratado por radiacao.

» Nanomateriais - Nao foi produzido utilizando nanotecnologia e
portanto ndo contém nanomaterais, de acordo com o Regulamento UE
1169/2011.

» Codex Enoldgico Internacional (COEI) e Legislacdo Europeia: Esta
conforme o COEIl versdo em vigor e Regulamento Delegado (UE)
934/2019.

1e 25Kg
Embalagem fechada e selada de origem: Local fresco e seco.

Aparéncia: Pé com cor cinza a beije.

Composicao: Bentonite (E 558) ativada.

Humidade < 15%; Perda com a calcinagdo: 4,5 a 5,5%; pH (5%): 8,9 a 9,9; Si02: 70 a 73%;
Al203: 13 a 14%; Na:0: 1,8%; K20: 1,0 - 1,4%; MnO0 < 0,1%; Mg0: 2,0 - 3,0%; P20s: 0,2-
04%; Pb < 3 ppm; As < 1,5 ppm; Ca soliivel < 0,8% ; Na solivel < 1,0%; Fe solavel < 0,06%

Recomendada:

50 a100 g/hl em mostos e vinhos jovens.

20 a 60 g/hl e doses superiores em vinhos com estagio e de

acordo com o grau de instabilidade.

1. Suspender E-BENTHON EXTRA em agua fria na proporcao de
1:10 e homogeneizar.

2. Ap6s 8 a 12 horas voltar a homogeneizar a solugdo.

3. Adicionar ao mosto/vinho durante uma remontagem.

Utilizar E-BENTHON EXTRA apds a aplicacao de enzimas (se

existir).

Garantimos a qualidade deste produto na sua embalagem de origem e utilizado de acordo com a data de validade e condig6es de armazenamento. A informagao presente neste documento é
verdadeira e baseada no nosso conhecimento atual, no entanto ndo devera ser considerada como uma garantia expressa ou uma condi¢do para venda deste produto.

Proenol Q) peronio

Travessa das Lages, 267

4410-308 VN Gaia | Portugal

T.(+351) 227150 840
proenol@proenol.com | www.proenol.com

FT0819-03_Mar.20



