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Der Bentoniteinsatz in Most und/oder Wein zur Eiweil3stabilisierung und Garfihrung
wird seit Ende der 80er Jahre in vielen Betrieben angewandt. Mehrjahrige
Untersuchungen am DLR in Oppenheim erachteten das alleinige Entschleimen der
Moste durch Absetzenlassen oder Separieren nicht mehr als ausreichende
Mallnahme fir einen optimalen Garverlauf. ,Der Bentoniteinsatz im Most (Ca-
Bentonite) und die weitgehende Entfernung mit dem Entschleimungstrub flhren
hingegen zur Verminderung der Inneren Oberflache und zur Zigelung der Géarung.
Die Bentonitentfernung Nach Garung (mitvergaren BNG) empfielt sich eher bei spéat
eingelagerten, kalten Mosten als garbeschleunigende Malinahme® (Herbsthinweise
DLR und VEO 1990, Dr. Heinrich Michel). Die damalige Aussage bzw. diese
Erkenntnisse haben auch heute noch Bestand, jedoch unter veranderten Vorzeichen.
In einigen Anbaugebieten (z.B. Rheingau, Mosel) ist die Eiweil3stabilisierung nur ein
untergeordnetes Thema auf Grund der Boden und der Rebsortenstruktur mit oftmals
niedrigeren pH-Werten, die einen geringeren Bentonitbedarf und bessere
Eiweil3absorbtion durch Bentonit bewirken. Andere Anbaugebiete (Rheinhessen und
Pfalz) haben deutlich mehr mit dieser Thematik zu ka&mpfen. Der Einsatz von
Bentonit ist in den zurtickliegenden Jahren notwendigerweise nicht weiter untersucht
worden. Erste Versuche wurden am DLR in Oppenheim Ende der 80er Jahre
durchgefuhrt. Hier stand weniger die Eiweil3stabilitdt sondern die Garzugelung im
Vordergrund. Die Garfuhrung mit Hilfe der Kihltechnik war in den Betrieben kaum
vorhanden, bzw. stand gerade am Anfang. Es wurden die Schlagworter BVG
(Bentonitentfernung Vor Garung) und BNG (Bentonitentfernung Nach Garung —
mitvergaren) kreiert. Jedoch hat man sich damals frih von der BNG-Variante
verabschiedet, da diese eine zu stirmische Garung und dadurch Aromaverluste
bedeutete. Weiterhin waren die eingesetzten Bentonite weniger eisenarm. Das
Mitvergaren und Messingarmaturen in den Betrieben hatten oft eine anschlielRende
Blauschénung zur Folge. Der Einzug der Kihltechnik, die Flotation und die immer
intensivere Mostbehandlung in den Betrieben sind Grinde, sich mit dieser Thematik
wieder auseinanderzusetzen.

In den zurlckliegenden Jahren wurden folgende Parameter untersucht:

1) Technische Verfahren der Mostvorklarung

2) Zusammenhang zwischen Schonungsmitteleinsatz und Bentonitbedarf

3) ,BNG-modern“?

4) Einsatz verschiedener Bentonite

5) Zeitpunkt der Bentonitschénung?

Technische Verfahren der Mostvorklarung

Jedes Jahr im Herbst werden die Winzer wieder vor neue Herausforderungen
gestellt. Die Lese und die Mostverarbeitung ist in vielen Betrieben die Arbeitsspitze
im Jahr. Hier gibt es unterschiedliche Interpretationen aber auch
Betriebsphilosophien und Anwendungen.

Ziel der Vorklarung sollte es sein, Moste mit weniger als 0,2 Gew.% Resttrubgehalt
(ca. 80-100 NTU) einzulagern. Als Betriebsleiter muss man einen Uberblick haben



Uber Sedimentations- und Resttrubmengen, um entsprechende Mal3nhahmen
(Hefenahrstoffe, Reinzuchthefe (Art und Menge, Garfihrung...)) einleiten bzw.
abstimmen zu koénnen. Die verschiedenen technischen Verfahren (Bsp: Flotation,
Separator, Kammerfilterpresse,..) der Mostvorklarung bieten jedem Betrieb die
Maoglichkeit, eine Abstimmung auf die jeweiligen Betriebsbedurfnisse vorzunehmen.
Die technischen Verfahren selbst haben nur in Verbindung mit den Schénungsmitteln
einen Einfluss auf die Eiweil3stabilitat.

Die verschiedenen Mostbehandlungs-/Schénungsmittel haben einen nicht
unerheblichen Einfluss auf die Klarung, aber auch auf die Eiweil3stabilitdt im Wein.
Unbedingt notwendig zur Mostbehandlung ist die Aktivkohle nach der Faustformel (%
Faulnis = g/hl Aktivkohle). Die weiteren Schonungsmittel werden je nach
Betriebsphilosophie differenziert eingesetzt. Die frihzeitige Zugabe von Enzymen
(verbesserte Pressbarkeit, Vorklarung und Filtration) ist in den letzten Jahren in
vielen Betrieben zum Standard geworden. Sie bewirken in der Regel einen
definierten, standardisierten Klargrad. Ihre Zugabe kann den Bentonitbedarf um ca.
50 g/hl (siehe auch Tab. 1) erh6hen. Untersuchungen von Volker Schneider zeigen,
dass auch der Einsatz von verschiedenen Mostgelatinepraparaten, bedingt durch
ihre schlechte Ausflockung, den Bentonitbedarf erh6hen kann.

Zusammenhang zwischen Schonungsmitteleinsatz und Be ntonitbedarf

Die Eiweil3stabilitat der fullfertigen Weine ist von mehreren Faktoren abhangig:

So ist in trockenen Jahren und reifen Mosten mit einer verstarkten Synthese von
Eiweil3 aus entsprechend erhohten Gehalten an Aminoséuren zu rechnen. Diese
Regel kann sich jedoch als triigerisch erweisen, wenn man die hohen Eiwei3gehalte
mancher niederschlagsreicher Jahre beobachtet. In kaum einem Land der Welt
erscheinen die Eiweil3gehalte so hoch wie in den kuhl-humiden Anbaugebieten
Deutschlands. Hangengebliebene Gelatine (Mostgelatine), besonders ohne
Fallungspartner wie Kieselsol, tut ein Ubriges, um den EiweiRgehalt weiter zu
erhohen, ist sie doch reines Eiweil3. Fest steht auch, dass Dingung, Rebsorte,
Anschnitt und Ertrag die Verhaltnisse weiter differenzieren und den realen
Bentonitbedarf schlechthin unvorhersehbar machen. Deshalb wird dieser
Ublicherweise flr jeden Wein einzeln ermittelt.

Tabelle 1: Schonungsmitteleinsatz und Bentonitbedarf in Most und Wein bei einem

Tabelle _1: thdnungsmitteleinsatz und Bentonitbedar  fin Most 2008er Grauburgunder ZUu
und Wein bei der Rebsorte Grauburgunder unterschiedlichen
Bedarf Bedarf Bedarf H
Variante |V 2206/08 Grauburgunder g/hl g/l g/hl U nterSUChU ngszeltpunkten
30 |Kontrolle ohne alles 190 390 400 Weitere Untersuchungen an
31 100 ml/hl Mostgelatine 250 > 400 > 400 .
32|10 g/l ErbiGel Flot 230 > 400 > 400 anderen Rebsorten (Silvaner,
33 100 ml/hl Mostogel 230 >>400 > 400 H H H
34 200 Bento, 100 ml/hl Mostgelatine 120 330 320 _RIeSIIng’ Weleurgunder:_) _und
35__|200 Bento, 10 g/hl ErbiGel Flot 70 280 300 im Herbst 2009 bestatigen
36 [200 Bento, 100 ml/hl LiquiGel Flot 90 380 400 : :
37 200 Bento, 100 ml/hl Mostogel 100 370 380 dlese Ergebnlsse' . .
[ 38 |Enzym, 200 Bento, 10 g/hl ErbiGel Flot 920 400 > 400 Es fallt auf, dass sich die
| 39 Enzym, 200 Bento, 100 ml/hl Mostogel 130 > 400 > 400 empthlenen Werte fur dle
nach nach
Mostgewicht 940e Sedimentation | Garende Schénung vom Moststadium
Gesamtsaure 8,3, pH-Wert 3,3 30.10.2008 | 26.11.2008

zum Weinstadium verandern.

Alle Varianten zeigen einen Anstieg des Bentonitbedarfs nach der Garung. Dieses
Phanomen ist vielen Betrieben bekannt, die zwar eine ausreichende Most-
Eiweil3stabilisierung durchfuhren, jedoch im Wein noch nachschénen mussen. Die



Ursachen hierfir sind, dass sowohl der Einsatz von Enzym, als auch der Einsatz der
Gelatine dazu beitragen (siehe oben).Die Zugabe der verschiedenen Mostgelatinen
erhohte den Bedarf um ca. 50 g/hl. Der Einsatz von Bentonit zur Vorklarung mit 200
g/hl (Var. 34-37) wiederum reduzierte den Bedarf im Vergleich zur Kontrolle um ca.
100 g/hl. Die Variante 35 zeigte am 28.11.2008 den niedrigsten Bedarf von 300 g/hl,
also ca. 100 g/hl weniger als die restlichen Varianten, wenn man bei einer Menge
von 300 g/hl von einem niedrigen Wert sprechen kann.

Die Kombination Enzym, Bentonit und Gelatine (Var. 38 und 39) erhdht wiederum
den Bentonitbedarf. Im Versuch selbst wurden neben Enzym und Bentonit auch
verschiedene Mostgelatinen zugesetzt. Die Flotationsgelatine Erbigel Flot (Pulver)
und LiquiGelFlot (flissig) wurden zur Sedimentation eingesetzt und zeigten
hervorragende Klarerfolge.

,BNG-modern“?

Tabelle 2: Schonungsmitteleinsatz und Bentonitbedarf im Most und Wein bei der
Rebsorte Silvaner

Tabelle 2: Schénungsmitteleinsatz und Bentonitbedar f in Most Alle Varianten sind mit

und Wein bei der Rebsorte Silvaner (2008) Enzym (2 g/hl Panzym
, ‘ Bedarf | Bedarf Bedarf | clair) im Most behandelt
Variante |V 2202/08 Silvaner g/hl g/hl g/l
0 |Enzym Kontrolle 380 >400 > 400 worden. Der
2 Enzym, 50 g/hl Bento,100 ml/hl Mostogel 300 >400 MOStbentonitbedarf |ag
bei 380 g/hl. (siehe
4 Enzym, 200 g/hl Bento, 100 mi/hl Mostgelatine 170 330 260
5 |Enzym, 200 g/hl Bento, 10 g/hl ErbiGel Flot 70 310 270 Kontrolle Var. 0). Im
6 Enzym, 200 g/hl Bento, 100 mi/hl LiguiGel Flot 100 210 170 1
7 Enzym, 200 g/hl Bento, 100 mi/hl Mostogelatine 80 180 150 VeI’SUCh wu rden dle
8 Enzym, 200 g/hl Bento, Gesil 90 160 140 Bentonltmengen Und dle
nach nach .
Mostgewicht 82°0s Mostgelatineprodukte
Gesamtséure 8,7, pH-Wert 3,3 27.10.2008 26.11.2008 Verandertl Der Elnsatz

von Bentonit reduzierte den Bedarf nach der Vorklarung um bis zu 300 g/hl, je nach
weiterer Malinahme. Es ist deutlich zu sehen, dass auch hier nach der
Sedimentation niedrigere Werte vorhanden sind, als nach der Garung.
Herauszuheben ist die Variante 3 (Enzym, 50 BVG, 100 ml/hl Mostgelatine und 100
g/hl BNG). Bei der Mitvergarung des Bentonit (BNG) ist schliel3lich nur ein Bedarf
von 70 g/hl im fulifertigen Wein zu registrieren, was fur viele Betriebe schon
Eiweil3stabil heil3t. Dieses Ergebnis kann von weiteren Versuchen der letzten 3 Jahre
und dem Herbst 2009 untermauert werden.

Sensorische Verkostungen im Dreieckstest zeigten keine negativen Auswirkungen
auf das Mitvergaren des Bentonit.

Einsatz verschiedener
Tabelle 3: Bentonit- und Blauschonungsbedarf verschiedener Hersteller Bentonlte
im Moststadium und nach dem 1. Abstich, 2009er Riesling
Mostgewicht 92°Oe, Gesamtsaure 8,9, pH-Wert 3,2 :
Vorcnmg mitretaiiter e o P Im Herbst 2009 wurden die
NOPA 121 .
T oo T o | Versuche erweitert. Es wurden
e shonungs- | penontschonos-| - Bentonite verschiedener
WeinN Variant /hl NTU /hl /hi /hl 1 1
V43OSC:;709I:11 Kontrolle 2:::2 eSchénung liQO 4 g0—2 l51100 gO H e rSte | | e r (B e nto n It 1 -6) I n
V4303/09-12_| _ Bentonit 1 mit 500 g/hl 0 3370 02 20 6 ; :
Vs090T5 | Beman 7 mit 00 gh | 35— |40 — |0 > :—] unterschiedlichen Dosagen
V4303/09-14_| _Bentonit 1 mit 100 g/nl 35 590 02 30 0 . . "
Vas0305.15 | Bontonit 3 mit 100 g/m 20 592 02 10 0 elngesetzt. GIGlChzeltlg
V4303/09-16_| _ Bentonit 4 mit 100 g/nl 30 533 02 20 0 .
V4303/09-17 Bentonit 5 mit 100 g/hl 0 873 0-2 10 2 WwWu rde/WI rd d er
V4303/09-18 | _ Bentonit 6 mit 100 g/hl 20 695 0-2 10 2 . . .
V4303/09-19 Bentonit L mit 50 g/hl 70 344 02 210 0 B|ausch0nungsbedarf Uber eine
V4303/09-20 | _Bentonit 1 mit 1000 g/nl 0 5000 02 20 B .
Var- 12-20 BNG ostdaten 01.10.09 502 ohne Abstich |angere Verwe"dauer uberpruft
Bento mitvergoren 23.11.09 :

In der Tabelle 3 ist der Versuch



eines 2009er Riesling dargestellt. Die Mostdaten zeigen folgendes Ergebnis: Die
Kontrolle, Var. 11, ohne Bentoniteinsatz. hatte noch einen Bedarf von 190 g/hl. Die
Ubrigen Varianten zeigten nach der Schoénung deutlich niedrigere Bedarfwerte,
teilweise sogar keinen weiteren Schoénungsbedarf. Die Untersuchung erfolgte nach
der Zugabe des Bentonit (zwischen 50 und 1000 g/hl), der dann auch mitvergoren
wurde. Nach der SO2-Zugabe ohne vorherigen Abstich am 23.11.09 (belassen von
Trub und Bentonit, Stichwort: schonender Weinausbau) sind weitere, eindeutige
Tendenzen zu erkennen. Die Kontrolle (Var. 11) zeigt einen hohen Bedarf von 400
g/hl an. Variante 19 (Bentonit 1 mit 50 g/hl) hat noch einen Bedarf von 210 g/hl. Hier
war die mitvergorene Menge von 50 g/hl nicht ausreichend, um auf den
Schonungsbedarf im Wein verzichten zu kdnnen. Alle anderen Varianten zeigten ein
zufriedenstellendes Ergebnis., wobei Bentonit 2 (Var. 13) den héchsten Bedarf hat.
Der Blauschonungsbedarf nach der Vergarung liegt bei allen Varianten unter der
Schwelle von 10 g/hl, jedoch zeigen die Giberzogenen Schénungsvarianten 12 und 20
einen deutlich erhdhten Bedarf. Bei beiden Varianten verlief die Garung sehr
stockend und deutlich langsamer, was durch weitere Versuche bestatigt werden
konnte. Hier wirkt sich die hohe Menge an Bentonit negativ auf die Garungsaktivitat
der Hefen aus.

Zeitpunkt der Bentonitschonung?

In den vorhergehenden Ausfihrungen ging es um die Eiweil3stabilisierung im friihen
Stadium der Weinbereitung, also Stabilisierung im Moststadium. In vielen Betrieben
kommt es aber oft zu folgenden Fragen: Hat der Zeitpunkt des Bentoniteinsatzes
einen entscheidenden Einfluss auf die Weinqualitat? Wo liegt der richtige Zeitpunkt
des Bentoniteinsatzes?

Tabelle 4 zeigt die verschiedenen Moglichkeiten/Zeitpunkte eines Bentoniteinsatzes.
Naturlich ist jeder Kellermeister bestrebt eine friihzeitige Eiweil3stabilisierung zu
erreichen. In den letzten Jahren war in

Tabelle 4. Einsatzzeitpunkt von Bentonit

— Femerk vielen Betrieben oftmals eine
eltpun emerkungen . . . .
Vorklarung BVG |gut, Sedimentation, Tragerstoff MOStSChonung mlt 2009/h| BentOnlt nlCht
Vergarung BNG, Sedimentation, in der Vergangenheit nicht umgesetzt ausreichend und eine weitere SChbnung
Flotation, Separator, Hefefilter ok mit der Vorklartechnik und Kiihlung . . .. .
—_—— im Wein musste erfolgen. Einige Betriebe
zur Sedimentation |(évt|. 100 BVG /100 BNG sind aus diesem Grund auch ganz von

Garende

laufrihren schwierig, starkes Schaumen der Mostschénung abgekommen und
lauttihven schwierlg strkes schawmen | hahen die Behandlung dann in den Wein
et AbeTa gelegt. Die Ansatze zum optimalen
Weorer ATboTmeohiE Zeitpunkt einer Schonung sind sehr
vielseitig und sollten in den jeweiligen
Betriebsablauf integriert werden. Im Zuge eines schonenden Weinausbaus (kein oder
spater Abstich in Verbindung mit einer Filtration) macht es Sinn, die notwendige
Stabilisierung in das Moststadium zu legen. Eine Bentonitgabe im Wein ohne
vorherigen Abstich ist technisch kaum, bzw. nur sehr schwierig moglich. Es kénnen
zwei Verfahren unterschieden werden:
I. Vergarung BNG fur Flotation, Separator und Hefefilter. Bei der Anwendung der
technischen Verfahren ist es nicht notwendig Bentonit fur die Klarung der Moste
zuzugeben. Dieses kann im garfahigen Gebinde zugesetzt werden.
II. Bei der Vorklarung mit Sedimentation macht es Sinn, weiterhin Bentonit
zuzugeben (BVG 50 - 100 g/hl). Dadurch ergibt sich eine bessere
Sedimentationseigenschaft in Verbindung mit Gelatine.
Tabelle 5: Einsatzzeitpunkt von Bentonit und Menge bei der Rebsorte Silvaner

ohne Abstich, "Feinhefe"

1. Abstich frih |guter Zeitpunkt, anschlieRend Filtration

nach Filtration

|
|
|
Kombination BVG und BNG |
]
|
|
|
|

vor der Abfiillung




Es ist zu erkennen, dass vom Dezember bis zur Fillung im Mai keine Abnahme des

Tabelle 5:.Einsatzzeitpunkt von Bentonit und Menge Bentonitbedarfs erkennbar war. . Dle
gzts)zomr::éiﬁrlgaggrgll und pH-Wert von 3,4 SChonungen Zu den Termlnen
1 g/l Enzyme im Most Dezember, Februar und Mai mit
Mostbedarf 400 g/hl Bento Jewe | |S 300 g/h| nach

Bedarf von 300 g/hl nach der Vergéarung

vorhergehender  Bedarfsermittlung

11. Feb | 23. Apr | 06. Mai : - :
Schénungszeitpunkt Variante Untersuchung und Bedarf g/hl Zelgten den gerJnSChten Erf0|g Dle
keine Schonung - Kontrolle |V4302/08-10 300 300 00l Kontrolle wurde ohne Schénung mit
Dez. 15.12. +300 g/hl V4302/08-11 0 0 of . ..
Februar 16.02 + 300 g/l |V4302/08-12 300 0 o| einem Bedarf von 300 g/hl gefiillt.
vor der Fiillung + 300 g/hl \V4302/08-13 300 300 0 Dle Ergebnisse kbnnen

folgendermal3en interpretiert werden:

Eine Schonung zu einem spaten Zeitpunkt ist der Weinqualitat nicht abtraglich! Im
Zuge einer schonenden Weinbereitung macht es aber Sinn die Eiweil3stabilisierung
in die Mostverarbeitung zu legen! Diese friihe Stabilisierung spart in der Regel auch
die eine oder andere Laboruntersuchung.

Fazit:

Eiweil3stabilisierung im Most ja oder nein ist oftmals Betriebsphilosophie.

Der Enzym- und Gelatineeinsatz im Most ergibt einen Anstieg des Bentonitbedarfs
um ca. 50 bis zu 100 g/hl.

Der Bentoniteinsatz im Moststadium (BVG 200) hat in den letzten Jahren in vielen
Betrieben nicht ausgereicht. Eine Nachschonung im Wein war oftmals notwendig. Bei
der Sedimentation und Schénung mit Enzym und Gelatine empfiehlt es sich weiterhin
Bentonit (BVG) mit einer Gabe von 50-100 g/hl als , Tragerstoff* zuzugeben.

Zur Vorklarung mit Flotation, Separator oder Kammerfilterpresse ist die Methode
-,BNG-modern“ ausreichend. Hier kann auf den Bentoniteinsatz vor der Anwendung
verzichtet werden.

Die Methode ,BNG — modern“ zeigte in den Versuchen der letzten Jahre die
gewilnschte Eiweil3stabilitat im Wein, wobei der Einsatz der Kihltechnik unerlasslich
ist, was auch aus der Ruckkopplung mit Praxisbetrieben bestatigt werden kann!!

Als Empfehlung gelten:

a) 150 — 200 g/hl bei Burgunder, Silvaner, Rose oder Weil3herbst

b) 100 g/hl bei den tbrigen Rebsorten.

In den Versuchen der letzten Jahre konnte bei einer Kontaktzeit des Bentonits mit
dem Wein, vom Herbst bis zur Filtration (Februar) zwar ein geringer Anstieg des
Eisenbedarfs  festgestellt werden, jedoch immer deutlich unter der
Blauschénungsempfehlung (Stichwort: Eisenarmes Bentonit).

In allen Mostversuchen (BNG) wurde Seporit eisenarm eingesetzt. Die auf dem Markt
befindlichen Bentonite sind in der Regel eisenarm. Inwieweit natirlich
Vorbelastungen (Messing, Kupfer) in den Betrieben (Pumpen, Zapflochklappen,
Filter, Schlauche,...) den Eisengehalt schon erhéhen muss dabei berucksichtigt
werden. In Versuchen im Herbst 2009 wurden die auf dem Markt befindlichen
Bentonite getestet und zeigten im Januar, die oben dargestellten Ergebnisse.



