BENTONITE SODICO-CALCICA

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

Non contiene allergeni.

Compact Due & indicata in modo particolare per il trattamento
chiarificante dei succhi di frutta.

Dopo chiarifica con Compact Due i succhi risultano decisamen-
te piu stabili ai fenomeni di intorbidamento o precipitazione.

Ottimi risultati si ottengono anche nella chiarifica degli aceti.

La buona qualita delle materie prime impiegate per Compact
Due preserva il prodotto trattato da cessioni di odori o sapori
anomali e sgradevoli.

Nel trattamento dei mosti e dei vini la bentonite Compact Due
esprime un buon potere adsorbente nei confronti delle sostan-
ze proteiche presenti e degli enzimi ossidasici. | flocculi for-
mati causano il trascinamento e la sedimentazione delle altre
sostanze colloidali presenti, principale causa della torbidita del
mosto o del vino. Leliminazione delle pi comuni fonti di insta-
bilita permette di ottenere, oltre alla limpidezza del mezzo, an-
che una sua maggiore stabilita.
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Révélons votre différence

Bentonite (E 558) attivata.

Aspetto: Polvere.

Colore: Da avorio a nocciola chiaro.
Umidita media: < 10%

Perdita alla calcinazione: 4,5-5,5%
pH (2%): 9,0-10,0

Si0: 71,5%

ALO.: 11,5%

Fe,0.:1,8%

Ca0:1,6%

Mg0: 0,85%

Na,0: 0,8%

K,0: 1,6%

Pb cedibile: < 6 ppm

Fino a 200 g/hl nei succhi di frutta.
70-150 g/hl nei mosti, nei vini giovani e negli aceti.
40-100 g/hl o piu nei vini riposati, secondo il grado di torbidita.

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

Conservare in ambiente fresco ed asciutto.

La confezione una volta aperta deve essere richiusa
accuratamente e conservata in ambiente fresco ed asciutto.

Laggiunta di Compact Due deve seguire leventuale
effettuazione del trattamento enzimatico.

Cod. 112850 - sacchi da 25 kg
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Stabilimento di produzione di San Martino Buon Albergo (VR]. Azienda con Sistema di Gestione Qualita, "Ambiente e la Sicurezza Alimentare certificato da Certiquality secondo le
norme UNIENISO 9001, UNIEN IS0 14001 e FSSC 22000. Le informazioni qui riportate corrispondono allo stato attuale delle nostre conoscenze e sono fornite senza garanzia in
quanto le condizioni di utilizzo sono a carico del cliente. L'utilizzatore & sempre tenuto a rispettare la legislazione nazionale ed internazionale vigente.



