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Spezial-Bentonit perliert fiir die Mostbehandlung

eisenarm

Art.-Nr. G 120

Produktbeschreibung

MOSTONIT® Perl extra ist ein, perlierter
Calciumbentonit, der speziell fir die Eiweil-
stabilisierung  bei  der  Getrankebehandlung
selektioniert wird. MOSTONIT® Perl extra ist nach
der EU-VO 606/2008 fur die Weinbehandlung
zulassig und entspricht in Qualitat und Reinheit der
deutschen Wein-VO vom Mai 1995, Anlage 5, Ill.
MOSTONIT® Perl extra gibt weniger als 50% des
gesetzlich zugelassenen weinsaure- bzw.
essigsaureldslichen Eisens ab und gilt damit als
eisenarm. MOSTONIT® Perl extra entfernt durch
seine spezifische Adsorptionsfahigkeit nicht nur
Eiweillstoffe, sondern auch Gerbstoffe und
Bakterien aus faulem und botrytisbefallenem
Lesegut.

MOSTONIT® Perl extra ist nach der Richtlinie
2001/112/EG Anhang | sowie der deutschen
FrSaftV Anlage 4B als Zusatzstoff fir die Bear-
beitung von Saft zugelassen.

Okologie

MOSTONIT® Perl extra ist gemaR EU-VO 780/2006
fur die Verarbeitung ©kologisch hergestellter
Produkte zugelassen.

Anwendung

200-300g/hl MOSTONIT® Perl extra werden dem
frisch gepressten Most zugegeben. Im Falle einer
enzymatischen Behandlung muss der vollstandige
Pektinabbau abgewartet werden, da MOSTONIT®
Enzyme inaktiviert. Vor der MOSTONIT® Perl extra
-Gabe wird der Most in Bewegung gebracht.
MOSTONIT® Perl extra kann dann unter standigem
Ruhren ohne Vorquellen langsam in den Most
eingestreut werden. Danach in kurzen Abstanden
einige Minuten bis zum voélligen Aufldsen der Perlen
weiterriihren.

MOSTONIT® Perl extra bringt jedoch erhéhte
Wirksamkeit, wenn es in vorgequollenem Zustand
dem Most zugegeben wird. Hierzu wird
MOSTONIT® Perl extra in eine etwa 5-10fache
Menge Wasser eingeruhrt und 5-12 Stunden,

vorzugsweise Uber Nacht, stehen gelassen.
Uberstehendes Wasser abziehen und den
MOSTONIT®-Brei unter  intensivem Rihren

gleichmaBig im Most verteilen. Da MOSTONIT®
Perl extra auch Thiamin (Vit.B1) adsorbiert, sollte
vor der Garung 0,6mg/l Keller-Thiamin gegeben
werden. Wenn MOSTONIT® Perl extra mit vergoren
wird, koénnen, trotz seines sehr geringen
Eisengehalts, erhdéhte Schwermetallwerte im Wein
auftreten.
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Wirkungsweise

In Flussigkeit zerfallt MOSTONIT® Perl extra in
kleinste Partikel (um-Bereich) mit aulergewdhnlich
grofRer innerer Oberflache, die gleichzeitig eine
besonders hohe lonenaustauschfahigkeit aufweist.
Dadurch  binden bereits geringe Mengen
MOSTONIT® Perl extra eine gréftmogliche Anzahl
Eiweimolekile. Ebenso werden Gerbstoffe und
Bakterien aus faulem oder botrytiskrankem Lesegut
entfernt, unter gleichzeitig = weitestgehender
Schonung der spezifisch erwiinschten Most-
inhaltsstoffe.

Hinweise zur produktgerechten Lagerung

MOSTONIT® Perl extra darf nicht in der Nahe stark
riechender Substanzen (Diesel6l, Benzin, Riben-
keller, usw.) aufbewahrt werden, da es auf Grund
seiner spezifischen Oberflachenstruktur Gerliche
besonders leicht adsorbiert und diese mdglicher-
weise an das Getrank abgibt.

Achtung:

MOSTONIT® Perl extra ist ein physiologisch
unbedenkliches, natlrliches Tonerde-Mineral. Trotz
sorgfaltigster Selektion der Rohtone kann in sehr
seltenen Fallen der Bentonit Fehltone aufweisen.
Um zu vermeiden, dass diese Fehltone in das
Getrank eingebracht werden, ist vor Anwendung
durch Auflésen in Wasser und anschlieliendem
Abschmecken eine sensorische Uberpriifung
vorzunehmen.

Verpackung:

MOSTONIT® Perl extra wird in umwelt-freundlichen,
chlorfrei gebleichten Papiersacken mit Alueinlage
mit 25 kg Nettoinhalt geliefert.

Palettenbelegung: 40 x 25kg
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