
Bentosol Protect est une bentonite sodique naturelle pour la clarification et la stabilisation protéique des 
moûts et des vins blancs ou rosés, respectueuse de la qualité aromatique. Sa formulation micro-granulée 

et son fort pouvoir déproténéisant lui confèrent praticité et efficacité.

intérêt œnologique

Capacité de tassement : faible hauteur de lies.

Respect organoleptique : faibles pertes aromatiques.

Fort pouvoir déproténéisant et clarifiant.

Efficace même à PH élevé (>3,4).

Résultats D’ESSAIs

bentosol protect : vins blancs

ANALYSE AROMATIQUE SAUVIGNON BLANC ANALYSE AROMATIQUE ROSé

Bentosol Protect

Pour usage œnologique Bentonite sodique naturelle - 
Formulation micro-granulée

Légende Légende

bentosol protect : VINS ROSés

  APE                     PE                     3MHA                       3MH
(rose)                    (rose)                  (passion)                   (agrumes)

  3mha                      3MH                       4mmp
(PASSION)                  (agrumes)                      (buis)

bentonite concurrente

bentonite concurrente



utilisation

Dose d’emploi :

10 à 120 g/hL.

Stabilisation protéique : déterminer la dose par un test à la chaleur.

Préparation et conservation :

Se référer aux indications figurant sur la fiche technique ou l’emballage.
Respecter le temps de gonflement (4 à 12 heures) pour une efficacité 
optimale.
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CONDITIONNEMENT

Paquet de 1 kg, 5kg et sac de 25kg.

La formulation micro-granulée 
du Bentosol Protect et son 

fort pouvoir déproténéisant lui 
confèrent praticité et efficacité.

Témoin Bentonite sodique 
concurrente Bentosol Protect

/ 20 g/hL 40 g/hL 20 g/hL 40 g/hL

lies / 1,5 % 3,1 % 1 % 1,7%

turbidité 9,0 NTU 2,4 NTU 1,4 NTU 1,5 NTU 1,0 NTU

stabilité 
protéique instable instable

(+ 10 g/hL) stable stable stable

ESSAI SUR VIN DE SAUVIGNON
2012, ph 3,2
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résultats


