@,

OENOLOGIE MIT

Eiweildstabilisierung mit Bentonit

Besonders in den vergangenen Jahren mit oft warmer und trockener Witterung zeigen die Weine
hohe Eiwei3gehalte. Nicht ausgeschonte Eiweil3e sind eine der Hauptursachen fir Tribungen auf
der Flasche, deshalb kommt deren Entfernung eine wichtige Bedeutung zu. Die einfachste
Moglichkeit zur Entfernung ist eine Schénung mit Bentonit. Hauptbestandteil von Bentonit ist
Montmorillonit (Quellton), es gehért zur Gruppe der schichtférmig aufgebauten Aluminiumsilikate.
Bentonite lassen sich in Calcium- und Natrium- Bentonite unterscheiden. Am Markt findet man
allerdings meist nur Ca- und Mischbentonite. Reine Natriumbentonite sind in Deutschland seit
einigen Jahren zwar zugelassen, die Anwendung ist aufgrund des schlechten Suspensiopns- und
Sedimentationseigenschaften allerdings deutlich schwieriger als bei Mischbentoniten. Die Wirkung
von Bentonit beruht auf dem Austausch vor allem von Calcium und Natrium, zu geringen Teilen
auch von Magnesium und Eisen, gegen positiv geladene Proteine.

Das Vorguellen

Das Vorquellen von Bentonit ist der wichtigste Schritt fir seine erfolgreiche Anwendung. Dabei
werden die Schichten des Bentonits um das 5- bis 10-fache erweitert und damit die Adsorption von
Eiwei3 deutlich erleichtert. Bentonite kdnnen dabei bis zur 10-fachen Wassermenge ihres
Eigengewichts irreversibel adsorbieren. Beim Vorquellen aufgenommenes Wasser wird also nicht
an den Wein abgegeben. AuRerdem wird im Gegensatz zum trocken Einriihren ein Mengenverlust
verhindert.

Um eine optimale Wirkung zu erreichen, sollte das Bentonit unter standigem Ruihren in der 10-
fachen Menge warmem Wasser suspendiert werden. Dabei sollten keine Klimpchen in der
Mischung verbleiben, da diese nur unzureichend Quellen kdnnen. Die Zugabe von einem Prozent
Zitronensaure zum Vorguellwasser fordert die rasche und kompakte Sedimentation des Bentonits.
Nach vollstandiger Sedimentation (wenigstens zwei Stunden, besser Uber Nacht) wird der
Wasseriiberstand abgegossen. Dadurch wird der Eintrag der zugegebenen Citronensaure und von
im Wasser gelésten Schwermetallen wie Eisen oder Blei in den Most/Wein verhindert. Au3erdem
wird das Bentonit dadurch ,weingrin“ gemacht. Dabei werden dem Bentonit stérende Geruchs-
und Geschmacksstoffe entzogen. Das abgegossene Wasser sollte verkostet werden, um eine
negative geruchliche oder geschmackliche Beeinflussung des Bentonits (z. B. aufgrund
unsachgemaRer Lagerung) auszuschlie3en.

Schénungsvorgang

Das saubere, sedimentierte Bentonit kann dann mit Wein/Most verdinnt und dem Gebinde unter
Ruhren zugegeben werden. Dabei ist darauf zu achten, das Bentonit méglichst lange in Schwebe
zu halten (wenigstens 10 Minuten, optimalerweise eine halbe Stunde). Ein erneutes Aufrihren
einen Tag nach der Zugabe verlangert die Kontaktzeit und wirkt sich somit positiv auf die
EiweilRadsorption aus.

Weitere wichtige Einflussfaktoren auf den Schénungserfolg sind die Temperatur und der pH-Wert.
Die Temperatur sollte bei der Durchfihrung tber 10° C liegen, um eine optimale Wirkung zu
erreichen. Der pH-Wert hat einen grof3en Einfluss auf die Ladung der Eiweildmolekiile. Je tiefer er
ist, desto starker ist die positive Ladung der Eiweil3e und desto einfacher wird deren Austausch
gegen Ca- und Na- lonen am negativ geladenen Bentonit. Das erklart den hoheren
Schoénungsbedarf in Jahrgéangen mit hoher Reife und hohen pH-Werten.



Zugabezeitpunkt

Bentonit kann bereits zum Vorklaren von Mosten, nach dem Vorklaren zum Mitvergaren oder erst
im Wein zugegeben werden. Jeder Zeitpunkt hat dabei unterschiedliche Vor- und Nachteile.

Wird das Bentonit schon zum Vorklaren genommen, verbessert es den Klargrad der Moste bei
Sedimentation — insbesondere in Kombination mit Gelatine oder Erbsenprotein. Weiterhin sind die
pH-Werte in Mosten niedriger als im Wein, was die Wirkung begtinstigt und Aromastoffe werden
geschont, da diese im Wein instabiler sind als im Most. Allerdings werden durch die Schénung
auch Aminoséauren, die als Hefenahrung dienen, ausgeféllt (ca. 10%) und wahrend der Garung
werden Proteine frei, die anschlie3end evtl. wieder ausgeschont werden mussen.

Gibt man das Bentonit nach der Vorklarung zu und lasst es mitvergéren, ist durch die lange
Kontaktzeit eine gute Eiweiladsorption und anschlieRend oft keine Schénungsbedarf mehr zu
erwarten. AulBerdem fordert das Mitvergaren ein kompaktes Depot, was den Abstich erleichtert.
Allerdings sollten dazu nur Spezialbentonite mit sehr geringem Eisenanteil eingesetzt werden, um
erhohte Eisengehalte und Blauschdénungsbedarf zu verhindern. Fir die Schénung im Most und
zum Mitvergéren eignet sich Bentopur optimal. Es ist besonders eisenarm, leicht l16slich und zeigt
ein sehr zigiges und kompaktes Sedimentationsverhalten.

Der groRe Vorteil der Schonung im Wein ist die genaue Bestimmbarkeit des Bentonitbedarfs durch
ein Fachlabor. Dadurch kann sehr exakt geschont werden. AuRerdem lasst sich die
EiweilRstabilisierung optimal mit einer Klarschonung verbinden, die wiederum die Filtration
erleichtert. Insbesondere die Kombination mit Lallzyme Filter optimiert die Filtrierbarkeit und sorgt
fur die maximale Standzeit von Schichten- und Kieselgurfiltern. Nach der Benonitschénung ist
diese Anwendung nicht mehr méglich, da das Bentonit das Enzym inaktiviert. Allerdings kénnen
bei der Schénung im Wein auch positive Weininhaltsstoffe verloren gehen. Im Wein ist Bentovin
optimal geeignet. Es zeichnet sich durch sein starkes Quellvermdégen und hohes
Adsorptionsvermégen von Eiweil3, bei gleichzeitiger Schonung anderer Weininhaltsstoffe aus.
Bei der Schonung im Wein ist zwischen Weil3- und Rotweinen zu unterscheiden, da die
Behandlung von Rotweinen starke Farbverluste mit sich bringen kann. Rotweine kénnen allerdings
auch ohne Bentonitschénung Eiweil3stabil gemacht werden, indem man sich die Fallungsreaktion
der EiweiRe durch Tannine zu Nutze macht. Kraftige, tanninreiche Rotweine, die im Barrique
ausgebaut werden und erst vor der Lese des Folgejahres geflillt werden, sollten meist keinen
Bentonitbedarf mehr aufweisen. Bei fruchtigeren und leichteren Rotweinen kann eine Schénung
notig werden. Damit sollte allerdings gewartet werden, bis der Wein zur Fullung gebraucht wird.
Eine Lagerung mit eventueller Mikrooxidation zur Farbstabilisierung kann den Farbverlust bei
gleicher Bentonitmenge um bis zu 50% innerhalb eines halben Jahres verringern.
Bei allen Varianten sollte vor der Fillung eine Kontrolle der Eiweil3stabilitat in einem Fachlabor
erfolgen.

Insbesondere beim Einsatz von CMC oder Kaliumpolyaspartat (je nhach Weinart Zenith Uno oder
Zenith Color) zur Weinsteinstabilisierung ist die Eiwei3stabilitdét der Weine unumganglich, um
Tribungen zu vermeiden und Zeit, Nerven und Geld zu sparen.


https://ti.zefueg.de/mostbehandlung/bentopur/
https://ti.zefueg.de/enzyme/lallzyme-filter/
https://ti.zefueg.de/stabilisierung/bentovin/
https://ti.zefueg.de/stabilisierung/cmc-plus/
https://ti.zefueg.de/stabilisierung/zenith-uno/
https://ti.zefueg.de/stabilisierung/zenith-color/

