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Extrem eisenarm

Art.-Nr. G 121

Produktbeschreibung

MOSTONIT® Ferm+ ist ein Natrium-Calcium
Bentonit, zugelassen und als Verarbeitungshilfsstoff
eingestuft nach EU-V0O/2019/934 Anhang |, Tabelle
2. MOSTONIT® Ferm+ ist fuir die Zugabe in Wein und
Most definiert mit dem Ziel der Verhiitung eines
Eiwei3- und Kupferbruchs. Es entspricht in seiner
Reinheit und Beschaffenheit dem OIV Kodex COEI-
1-BENTON.

Okologie

MOSTONIT® Ferm+ ist gemal EU-VO 2018/848 fiir
die Bereitung von Biowein zugelassen.

Anwendung

MOSTONIT® Ferm+ enthalt extrem wenig Eisen,
sodass beim Mitgaren so wenig Eisen freigesetzt
wird, dass dieses im spateren Wein nicht
ausgeschont werden muss. Dabei besitzt
MOSTONIT® Ferm+ ein hervorragendes Eiweil3-
adsorptionsvermdgen, sodass in den meisten Fallen
eine Eiweil3stabilisierung im fertigen Wein nicht mehr
notwendig ist. Dies ist besonders bei Weinen von
Vorteil, die sehr fruh gefillt werden sollen und
deswegen sehr frih eiweif3stabil sein mussen. Je
nach Jahrgang und Rebsorte 150-300g/hl
MOSTONIT® Ferm+ dem garfahigen Gebinde
zugegeben. Vor der MOSTONIT® Ferm+ -Gabe wird
der Most in Bewegung gebracht. MOSTONIT®
Ferm+ kann dann unter stdéndigem Ruhren, ohne
Vorquellen, langsam in den Most eingestreut
werden. Danach in kurzen Abstanden einige Minuten
bis zum vélligen Auflésen der Perlen weiterriihren.
Nach der Garung kann MOSTONIT® Ferm+ ganz
einfach mit der Hefe abgetrennt werden. Durch sein
hervorragendes Absetz-verhalten verbleiben keine
Bentonitreste im Wein.

MOSTONIT® Ferm+ bringt jedoch erhdhte
Wirksamkeit, wenn es in vorgequollenem Zustand
dem Most zugegeben wird. Hierzu wird MOSTONIT®
Ferm+ in eine etwa 5-10fache Menge Wasser
eingertihrt und 5-12 Stunden, vorzugsweise Uber
Nacht, stehen gelassen. Uberstehendes Wasser
abziehen und den Bentonit-Brei unter intensivem
Ruhren gleichm&Rig im Most verteilen.

Wirkungsweise

In Flissigkeit zerfallt MOSTONIT® Ferm+ in kleinste
Partikel (um-Bereich) mit auBergewdhnlich groRRer
innerer Oberflache, die gleichzeitig eine besonders
hohe lonenaustauschféhigkeit aufweist. Dadurch
binden bereits geringe Mengen MOSTONIT® Ferm+
eine groRtmdogliche Anzahl Eiweil3molekiile.

Hinweise zur produktgerechten Lagerung

MOSTONIT® Ferm+ an einem trockenen, gut
bellfteten Ort lagern. Da es auf Grund seiner spe-
zifischen Oberflachenstruktur Gertiche besonders
leicht adsorbiert und diese mdglicherweise an das
Getrank abgibt, muss MOSTONIT® Ferm+ an einem
geruchsneutralen Ort gelagert werden.

Achtung:

MOSTONIT® Ferm+ ist ein physiologisch unbe-
denkliches, natirliches Tonerde-Mineral. Trotz
sorgféltigster Selektion der Rohtone kdnnen in sehr
seltenen Fallen Fehltbne auftreten. Um zu
vermeiden, dass diese Fehltdne in das Getrank
eingebracht werden, ist vor Anwendung durch
Auflésen in Wasser und anschlielendem
Abschmecken eine sensorische  Uberpriifung
vorzunehmen.

Verpackung:

MOSTONIT® Ferm+ wird in umweltfreundlichen,
chlorfrei gebleichten Papiersacken mit Alueinlage mit
25 kg Nettoinhalt geliefert.

Palettenbelegung: 40 x 25kg
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