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| CARACTERISTICAS DE LAS BENTONITAS |

La bentonita es una arcilla coloidal natural que fue descubierta en los Estados Unidos en 1888
en Fort Benton (Wyoming). Contrariamente a otras arcillas, la bentonita presenta la propiedad de
hincharse en contacto con el agua dando lugar a un gel mas o menos denso. En el resto del
mundo se han descubierto muchos otros yacimientos. Cada vez se encuentran bentonitas con
distintas propiedades.

Desde el punto de vista mineraldgico, la bentonita es un silicato de aliumina hidratado del grupo
de las Montmorillonitas. Contiene iones intercambiables (principalmente calcio, sodio y
magnesio, potasio). En el vino, los iones de silicio y aluminio no son intercambiables.

En los geles de bentonita, la carga superficial es negativa. Esto explica la reactividad de la
bentonita con las proteinas del vino (éstas presentan carga positiva al pH del vino).

Las bentonitas se utilizan en un gran nimero de industrias, y tan diversas como las fundiciones,
las perforaciones, la enologia o la cosmética. Evidentemente, las bentonitas utilizadas en
enologia y cosmética responden a criterios de pureza particularmente elevados.

En enologia, la bentonita se utiliza a partir de los trabajos de Ribereau Gayon realizados hacia
1930 en los que se muestra la capacidad para adsorber las proteinas del vino por parte de esta
arcilla particular. En la actualidad, el tratamiento de mostos y vinos con bentonita es una practica
universalmente extendida. Sin embargo, para utilizarla correctamente, es necesario elegir
cuidadosamente el tipo de bentonita en funcion del objetivo deseado.

Se pueden distinguir tres grandes grupos de bentonitas para uso enoldgico.
- bentonitas sodicas naturales (gran capacidad de hinchamiento y activas de forma
natural)
- bentonitas cdlcicas naturales (poca capacidad de hinchamiento y poco activas, pero
dan lugar a un menor volumen de lias después de su utilizaciéon en un vino).
- bentonitas activadas (hinchamiento y actividad en funcion del nivel de activacién). El
volumen de lias formadas en el vino es directamente proporcional a la tasa de activacion.
Para mantener una gama de bentonitas que respondan de forma 6ptima en cada caso particular,
el laboratorio de investigacion MARTIN VIALATTE a establecido cinco criterios diferentes de
utilizacion en mostos y vinos.

Estos son :
- desproteinizacion - decoloracion
- mejora de las filtraciones - cantidad de fangos producidos después
- clarificacion de su utilizacion en un vino.

Para cada bentonita de la gama se ha establecido un diagrama de cinco criterios. Cada uno de
ellos es comprobado sin pausa y de forma regular antes de ofrecer el producto al mercado. Sélo
se vendera el producto si se han respetado estos distintos criterios. En el momento de
comercializar el producto seran verificados nuevamente.

Los tests realizados se describen a continuacion :
- aspecto visual, olor, degustacion de un gel de 50 g/L de concentracién, adsorcion de
proteinas, medida del area especifica, medida de la carga superficial, tasa de
hinchamiento en el vino.
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| USO DE LAS BENTONITAS |

Todas las bentonitas deben hincharse previamente en agua. Es suficiente el agua fria del grifo. En
agua caliente (50-60°C) solo se acelera el proceso de hinchamiento.

La puesta a punto mas sencilla y rapida es espolvoreando lentamente la bentonita sobre la superficie
del agua agitando enérgicamente con una hélice. Asegurarse que toda la bentonita queda mojada y
que no se han formado grumos. Esperar dos horas y agitar nuevamente. La bentonita se encuentra
ahora a punto para ser utilizada.

BENTONITA CALCICA, practicamente no se hincha. Es suficiente dejarla en el agua durante una
hora. (CALCICA)

Se puede llegar a concentraciones de 200 g por litro de agua.

BENTONITAS SODICAS NATURALES Y LA MAYORIA DE LAS BENTONITAS ACTIVADAS. Dejar
hinchar de 2 a 3 horas minimo, 12 horas es mejor (OPTIBENT, ELECTRA, GRANULA, BENTEFF).
No sobrepasar los 50 g de bentonita por litro de agua

MIRACOL, bentonita muy activa. No sobrepasar los 30 g por litro de agua. Dejar hinchar durante 12
horas.

Los geles de bentonita deben ser liquidos para que puedan dispersarse correctamente en el vino. Una
vez preparados, es suficiente afnadirlos a la totalidad del volumen a tratar en el transcurso de un
remontado con bomba. Usar un DOSACOL (dispositivo para clarificantes) o una bomba dosificadora
situada en la aspiracion de la bomba. No permitir que la bentonita sobresalga por la parte superior del
deposito. Evitar la aspiracion de aire ya que da lugar a la formacién de burbujas que provocan la
subida de los fléculos.

La floculacién de la bentonita empieza cuando ésta entra en contacto con el vino, ya que son los iones
de éste los que causan la floculaciéon. En sélo unas horas su accion se ha completado ; no obstante es
necesario esperar la sedimentacion de los fléculos en el fondo del depésito. Este proceso requiere de
3 a 10 dias, segun el tipo de bentonita, la altura del depésito, la temperatura, etc.

DOSIFICACION

Las dosis varian enormemente segun el tipo de bentonita y del objetivo buscado. No proceder
al tratamiento sin antes realizar una prueba de eficacia. Las dosis medias se situan entre 20
y 150 g/hectolitro (consultar la ficha especifica de cada producto para una informaciéon mas
precisa).

PRESENTACION

Bentonita 1kg 5kg 25 kg
CALCICA X
ELECTRA X X X
GRANULA X X X
MIRACOL X X
OPTIBENT X X
BENTEFF X X
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CONSERVACION

+ Conservar el envase lleno, con el sellado original, resguardado de la luz, en un lugar seco y
sin olores.
+ Una vez abierto el envase utilizar el producto rapidamente.
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Las informaciones anteriomente indicadas corresponden a nuestros conocimientos actuales.
Estan indicadas sin compromiso ni garantia por nuestra parte en la medida que su utilizaciéon queda dentro de nuestro control.
Estas informaciones no leberan al usario del complimiento de la legislacion y medidas de seguridad vigentes.
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