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Bentonita — necesaria o una ayuda
imprescindible?

Usando bentonita— Estar atento

Por qué es especial FermoBent®PoreTec

Resumen
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Bentonita — mal necesario..

Tratamiento no necesario:

Esto es cierto SI hay tiempo como para esperar
que los vinos se estabilicen y vender los vinos solo
(o muy) localmente

La Bentonita castiga los aromas:

No hay resultados cientificos que muestren pérdida
de compuestos aromaticos y no se conoce ningun
mecanismo por el que deberian ocurrir tales
pérdidas.

La Bentonita disminuye los niveles de nutricion en el
mosto:

No se ha podido demostrar en humerosos ensayos
fermentando con Bentonita
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Seguro
- No hay turbidez debido a proteinas

-  No hay turbidez en presencia de cristales de
estabilizacion

Calidad

-  No afecta a los aromas

- Condiciones reductivas debido a la inactivacion
natural de las enzimas

Eficiencia
- Afinado exacto, con la dosis exacta
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Método 1: Separacién antes de fermentar Método 2: Separacion después de fermentar
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Requisitos basi
anece en

 Buena dispersion en mosto

» Elevada actividad en adsorcion de proteinas
* Deposito estable después de fermentacion

* Elevada pureza especialmente para hierro

FermoBent® PORE-TEC
Bentonita-Granulada
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fluencia en la fermentacién?

e NoO se encontraron Fermentacion con bentonita
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Incremento en el contenido del hierro (mg/I) en 100 Liberacién de hierro
g/hl bentonita (mg/I)
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Fermobent Bentonitas ’ Treatment in Juice  Co-fermentaiton

El tiempo es muy importante cuando tenemos en consideracion el hierro. En fermentacion se libera mas cantidad
de hierro procedente de la bentonita, que en tratamientos rapidos del mosto. Entonces, una bentonita ideal tiene
que tener el menor contenido posible en hierro. FermoBent® PORE-TEC con una liberacién de hierro por debajo
del 0,05 % es el caso extremo del minimo de todas las bentonitas comercializadas actualmente.
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Necesidad promedio de bentonita (g/hl) por el
método finging
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Fermentacion Tratamiento en mosto Tratamiento en vino

EL promedio de las pruebas desde 2012 al 2014 muestra una tendencia a bajar la dosis necesaria
si se afiade en fermentacion.
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Fermentando con FermoBent® PORE-TEC

| |

Menos tratamientos

Fermentacion en vino
limpia
Reduccién de Reduccion de contacto
subproductos con el oxigeno
Baja necesidad de — Reduccion de
SO, pérdida de SO, por
oxidacion
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Planteando las siguientes preguntas:

Cuando necesito tener preparado el vino?
éQué estilo de vino quiero?
é¢Donde se comercializara (local — Exportacion)?

¢Se necesita la estabilizacion de cristales(y
como)?

Planteamiento:

¢Qué tratamientos se pueden combinar?
Busca los pasos ideales para el proceso!

Evita repetir el tratamiento para el mismo
problema!

« ERBSLOH




rmobent PO
‘erm

Ventajas:

e Ahorro de tiempo en época de vendimia (mas efectiva combinada en
flotacion)

e Mayor actividad en contactos largos

e Tratamiento suave y que evita procesos de filtracion o separacion
adicionales, la bentonita precipita y se elimina con las lias
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ERBSLOH ESPANA, S.L.

www.erbsloeh.es
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