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Auch heute noch stellt die
Bentonitschönung die einzige
sichere Methode zur Eiweiß-

stabilisierung dar. Andere Schö-
nungsmittel, die enzymatische Be-
handlung mit Proteasen oder die
thermische Behandlung, konnten bis
jetzt keine zufrieden stellenden Al-
ternativen liefern. Dennoch stehen
nicht wenige Erzeuger der Anwen-
dung von Bentonit skeptisch gegen-
über, weil sie Qualitätseinbußen be-
fürchten, Eingriffe in die natürliche
Zusammensetzung des Weins aus pu-
ristischen Gründen ablehnen oder die
Notwendigkeit der Eiweißstabilität
schlechthin in Frage stellen. Vor die-
sem Hintergrund wird zunehmend
die Abfüllung von Weinen riskiert,
die eindeutig als eiweißinstabil aus-
gewiesen sind, wobei nicht versäumt
wird, dieses Vorgehen als spektakulä-
re Innovation darzustellen. Weniger
spektakulär vollzieht sich das Aufzie-
hen eiweißtrüber Füllungen. 

Beurteilung der
Eiweißstabilität
Die Frage nach dem Bentonitbedarf

ist untrennbar mit seiner Ermittlung

verbunden. Dazu stehen verschiede-
ne Stabilitätstests unterschiedlicher
Testschärfe zur Verfügung. Sie basie-
ren alle darauf, dass sie in der vorab
filtrierten Probe instabiles Eiweiß
innerhalb kurzer Zeit zur Ausfällung
bringen. Es besteht ein Zusammen-
hang zwischen der Intensität der ent-
stehenden Trübung und der Höhe des
Bentonitbedarfs. Tritt keine Trübung
auf, gilt der Wein als stabil.

Der im deutschen Sprachraum weit
verbreitete BBeennttootteesstt iisstt nnuurr eeiinneerr ddeerr
vveerrffüüggbbaarreenn TTeessttss,, während iinntteerrnnaattiioo--
nnaall WWäärrmmeetteessttss in den verschiedens-
ten Varianten und Testschärfen gän-
giger sind. Die Ergebnisse dieser Tests
korrelieren nur beschränkt miteinan-
der und liefern zwangsläufig unter-
schiedliche Ergebnisse. Diese Un-
stimmigkeiten tragen ihren Teil zur
Konfusion auf der Anwenderseite bei. 

Der Bentotest liefert ein rasches Er-
gebnis in der Kälte, zeigt aber tenden-
ziell mehr Eiweiß an, als tatsächlich
ausgeschönt werden muss. Deshalb
verhalten sich Weine mit geringem
Bentonitbedarf nach Bentotest oft
stabil im Wärmetest. Die Wärmetests
kombinieren unterschiedlich hohe
Temperaturen mit unterschiedlich

langen Heißhaltezeiten. Ihr Ergebnis
ist primär von der Temperatur ab-
hängig. Die gängigste Ausführung
arbeitet bei 70 °C während zwei
Stunden. Sie liefert zuverlässige Er-
gebnisse, solange keine wesentlichen
pH-Verschiebungen (Entsäuerung,
Verschnitt) zusätzliche Eiweißfrak-
tionen instabilisieren oder exogene
Eiweiße wie Lysozym oder Gelatine
vorliegen. Besonders Lysozym, wenn-
gleich hochgradig instabil, spricht im
Wärmetest kaum an. Deshalb ist in
entsprechenden Weinen der Bento-
test mit seiner höheren Schärfe vor-
zuziehen. 

Nun ist aber auch bekannt, dass ge-
wisse Weine, welche sich nach allen
der verfügbaren Stabilitätstests als
hochgradig instabil erweisen, selbst
nach jahrelangem Flaschenlager trü-
bungsfrei bleiben können. Diese Rea-
lität relativiert die Aussagekraft der
bestehenden Tests und lässt einen
Entwicklungsbedarf in der Stabili-
tätsbeurteilung erkennen. Sicher
bleibt es ein Grundübel aller Eiweiß-
tests, dass sie nicht mit Sicherheit
angeben, ob ein instabiler Wein unter
realen Bedingungen tatsächlich ein-
trüben kann. Verwegen ist es jedoch,
aus dem stabilen Verhalten einzelner
als instabil ausgewiesener Weine eine
Gesetzmäßigkeit oder Empfehlung
zur Nachlässigkeit abzuleiten. Wenn
wir heute über keine besseren Metho-
den zur Beurteilung der Eiweißstabi-
lität verfügen, hängt das damit zu-
sammen, dass Verhalten und
Eigenschaften der Eiweiße eines der
dunkelsten Kapitel der Weinchemie
darstellen. Sie fallen selten allein
oder spontan aus, sondern altern
durch Reaktionen mit anderen Wein-
inhaltsstoffen wie Gerbstoff oder
Spuren von Kupfer, die als zusätzli-
che Instabilitätsfaktoren auftreten. 

Unterschiede 
zwischen Bentoniten
Ein weiterer Anlass zur Verunsi-

cherung des Anwenders sind die Aus-
sagen und Spekulationen über WWiirr--
kkuunnggssggrraadd uunndd NNeebbeennwwiirrkkuunnggeenn ddeerr
aauuff ddeemm MMaarrkktt vveerrffüüggbbaarreenn BBeennttoonniitt--
pprrääppaarraattee.. Da man ihnen eine Quali-
tätsbeeinträchtigung durch Neben-
effekte zuschreibt, sind Präparate
gefragt, die eine geringe Aufwand-

DDiiee BBeehhaannddlluunngg ddeerr MMoossttee uunndd WWeeiinnee mmiitt BBeennttoonniitt iisstt eeiinn
kkoonnttrroovveerrsseess TThheemmaa.. MMiitt iihhrreerr EEiinnffüühhrruunngg vvoorr ffaasstt eeiinneemm
hhaallbbeenn JJaahhrrhhuunnddeerrtt ggeellaanngg eeiinn bbaahhnnbbrreecchheennddeerr DDuurrcchhbbrruucchh
iinn ddeerr SSttaabbiilliissiieerruunngg ggeeggeenn ddiiee ggeeffüürrcchhtteetteenn EEiiwweeiißß--
ttrrüübbuunnggeenn.. WWaass ggiilltt eess zzuu bbeeaacchhtteenn??

Eiweißstabilität: 

Bentonite im Vergleich VV.. SScchhnneeiiddeerr
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AAbbbb.. 11::  BBeeeeiinnfflluussssuunngg ddeess AArroommaass dduurrcchh BBeennttoonniittee



menge erfordern. Die Adsorptions-
kapazität gegenüber Eiweiß ist ein
entscheidendes Kriterium bei Aus-
wahl und Einkauf von Bentonit sowie
ein wesentliches Argument in der
Werbung. Weiterhin soll die Abgabe
von Calcium, Natrium, Eisen und
anderen Schwermetallen an den Wein
möglichst gering sein. Eine Anreiche-
rung von Eisen im Wein kann eine
zusätzliche Stabilisierung durch
Blauschönung erforderlich machen.
Geringe Eisengehalte sind daher ein
wichtiges Kriterium. Schließlich
sollen sich aus rein praktischen
Erwägungen heraus die Bentonite
unproblematisch auflösen sowie
rasch zur Sedimentation kommen. 

Zur stets angeführten Beeinträchti-
gung der sensorisch umsetzbaren
Weinqualität liegen kaum systemati-
sche Studien vor. Die Adsorption be-
stimmter Aromastoffe wurde analytisch nachgewie-
sen, obgleich das Ausmaß und die reale Signifikanz in
der sensorischen Bewertung weiterhin Gegenstand von
Spekulationen sind. Eine sensorische Beeinträchtigung
ergibt sich aber auch durch die mit der Schönung ein-
hergehenden Begleitumstände wie Rühren, Pumpen
und zusätzliche Filtrationen. SSoollcchhee AArroommaavveerrlluussttee
dduurrcchh ddiiee mmiitt ddeerr BBeehhaannddlluunngg vveerrbbuunnddeenneenn RRaahhmmeennbbee--
ddiinngguunnggeenn ssiinndd nniicchhtt uurrssääcchhlliicchh aauuff ddaass BBeennttoonniitt zzuu--
rrüücckkzzuuffüühhrreenn,, sondern auf Oxidation durch allfällig zu-
tretenden Sauerstoff, durch Verdunstung über die
turbulente Weinoberfläche beim Rühren und Filtrieren
als auch durch Auswaschung mit entbindender Koh-
lensäure. Sekundäre Aromaverluste dieser Art, wie sie
grundsätzlich bei jeder Weinbehandlung auftreten,
hängen vom fachmännischen Können des Kellerwirts
ab und sind daher sehr variabel. Sie können durch alle
technischen Vorkehrungen eingegrenzt werden, die
sich unter den Geboten der schonenden Weinbehand-
lung zusammenfassen lassen. 

Die nachfolgenden Ausführungen umfassen Unter-
suchungsergebnisse zu Wirkungsgrad, Eisenabgabe,
Aromaadsorption, Auflösevermögen und Sedimenta-
tionsverhalten von 12 handelsüblichen Bentoniten. 

Adsorption von Aroma
Um zu überprüfen, ob Bentonite als solche zu einer

sensorisch nachvollziehbaren Adsorption von Wein-
aroma führen, wurden sie direkt in einer Menge ent-
sprechend 200 g/hl in die Flaschen eines abgefüllten
Weins (2004 Rivaner, Deutschland) gegeben. Die Fla-
schen wurden sofort mit Schraubverschluss versehen
und während 15 Minuten geschüttelt. Am nächsten
Tag erfolgte eine Bewertung der Aromaintensität der
bentonittrüben Proben durch 12 Prüfer anhand einer
Skala von 0 bis 5 Punkten. Die Proben wurden in
Viererblöcken gereicht, wobei der unbehandelte Wein
als Referenz entsprechend 5 Punkten diente. Eine sen-
sorische Beeinflussung durch kellertechnische Prakti-
ken wie Rühren, Pumpen und Filtrieren wurde so ver-
mieden; eventuell auftretende Aromaverluste konnten
direkt dem Bentonit zugeschrieben werden. Die senso-
rischen Daten wurden varianzanalytisch verrechnet.
Die Varianzanalyse klärt, welche Unterschiede durch

07/2007 – DDEERR WWIINNZZEERR

K
E

L
L

E
R

T
E

C
H

N
IK

116,8

104,7

104,7

139,5

127,9

58,1

46,7

151,2

107,0

81,4

93,0

81,4

0 20 40 60 80 100 120 140 160

SIHA Activ-Bentonit

SIHA Puranit

SIHA Most-Bentonit G

SIHA Ca-Bentonit G

NaCalit eisenarm

Blancobent eisenarm

Albumex

Supra-Bent eisenarm

Canaton

Mostonit eisenarm

Volclay KWK

Clarvin

Bedarf [%]
Mittelwert

AAbbbb.. 22::  BBeeddaarrff aann BBeennttoonniitt zzuurr EEiiwweeiißßssttaabbiilliissiieerruunngg.. AAnnggaabbeenn iinn %% vvoonn ddeerr 
dduurrcchhsscchhnniittttlliicchheenn AAuuffwwaannddmmeennggee ((110000 %%))

die Streuung zwischen den Prüfern vorgetäuscht werden
und welche Unterschiede tatsächlich auf einem bestimm-
ten Signifikanzniveau vorliegen.

Abb. 1 stellt die Ergebnisse dar. Mit identischen Buch-
staben bezeichnete Werte weichen nicht signifikant
(p = 0,05) voneinander ab. BBeeii 1100 vvoonn ddeenn 1122 BBeennttoonniitteenn
ttrraatteenn kkeeiinnee ssiiggnniiffiikkaanntteenn UUnntteerrsscchhiieeddee iinn ddeerr AArroommaaiinntteenn--
ssiittäätt ddeess bbeehhaannddeelltteenn WWeeiinnss aauuff,, während zwei Präparate
zu statistisch abgesicherten Aromaeinbußen führten.
Diese sensorischen Resultate bestätigen erstmals analyti-



nem Verhältnis zum verfügbaren Da-
tenmaterial. Anhand eines filtrierten
Standard-Weißweins (12 % Alkohol,
pH 3,45) wurde die individuelle Auf-
wandmenge für jedes der 12 Bentoni-
te festgestellt. Dazu wurden die Ben-
tonite über Nacht in Leitungswasser
vorgequollen und als homogene Sus-
pension in Schritten von 25 g/hl
unter 15-minütigem konstantem
Rühren dem Wein bei 20 °C zuge-
setzt. Nach Zentrifugation wurde die
Eiweißstabilität mit Hilfe eines Zu-
satzes von 10 % (v/v) Bentotest-Lö-
sung überprüft und nach 10 Minuten
mittels Trübungsphotometrie ausge-
wertet. Der Wein galt als stabil, wenn
die durch Bentotest hervorgerufene
Trübung nicht mehr als 5 NTU be-
trug, entsprechend visueller Transpa-
renz. Der Mittelwert der unter diesen
genormten Bedingungen ermittelten
Aufwandmenge betrug 217 g/hl.

Abb. 2 gibt Auskunft über den WWiirr--
kkuunnggssggrraadd ddeerr uunntteerrssuucchhtteenn BBeennttoonnii--
ttee.. Dazu wurde die durchschnittliche
Aufwandmenge von 217 g/hl gleich
100 % gesetzt und der relative Bedarf
für jeden Bentonit in % dargestellt.
Bei der Hälfte der Präparate schwank-
te die spezifische Aufwandmenge in
einem Bereich von ± 20 % bzw.
43 g/hl um den Mittelwert. Ausnah-
men bestätigen die Regel und er-
klären, warum es im Einzelfall zu
Unterschieden von über 50 % in der
Aufwandmenge kommen kann, wenn
mit unterschiedlichen Bentoniten ge-
arbeitet wird. Dabei besteht kein
direkter Zusammenhang zwischen
einfachen Ca-Bentoniten und Ca-Na-
Mischbentoniten, zwischen univer-
sellen und speziell als Mostbentonit
ausgewiesenen Präparaten.  

Die zwei Bentonite mit dem mit
Abstand höchsten Wirkungsgrad bzw.
annähernd halben Bedarf (47 bzw.
58 %), Volclay KWK und Clarvin,
sind international weit verbreitet,
kaum jedoch auf dem deutschsprachi-
gen Markt vertreten. Sie vermögen
eine zusätzliche Erklärung zu liefern,
warum dort der Bentonitbedarf vieler
Weine so außergewöhnlich hoch liegt,
während Weißweine überseeischer
Anbaugebiete nur selten einen Bedarf
von über 100 g/hl aufweisen. 

Auflösevermögen
Der Anwender verlangt von den

Bentoniten ein rasches und klumpen-
freies Auflösevermögen. Dieses wur-
de ermittelt, indem 1 g Bentonit auf
ein Sieb mit einer Maschenbreite von
2 mm gegeben wurde, welches in ein
mit Wasser gefülltes Gefäß einge-
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sche Studien, wonach einzelne Ben-
tonite in stark unterschiedlichem
Ausmaß bestimmte Aromastoffe zu
adsorbieren vermögen, sei es auf di-
rektem Weg durch energieschwache
Bindungen oder durch Bindung von
Aromen an die zu entfernenden Ei-
weiße. Die Adsorption von Aroma
nimmt in Anwesenheit von Zucker
zu und erstreckt sich auch auf ge-
ruchlose Vorläuferstufen im Most.
Sie steht in keinem Zusammenhang
mit der Adsorption von Eiweiß, da
die zugrunde liegenden Reaktionsme-
chanismen unterschiedlicher Natur
sind. 

Zweifellos spielt die Schonung des
Aromas bei der Auswahl von Bento-
niten eine Rolle, ohne dass diese
überbewertet werden sollte. Das
handwerkliche Geschick des Anwen-
ders, die eigentliche Schönung und
die nachfolgenden Arbeitsschritte
möglichst produktschonend durchzu-

führen, ist in der kellertechnischen
Praxis von größerer Bedeutung für
eventuelle Qualitätseinbußen als die
Art des eingesetzten Präparats. So ist
die Fähigkeit mancher Erzeuger be-
kannt, einen fruchtigen Weißwein
durch einen einzigen Rührvorgang
schlechthin platt zu machen. DDiiee KKoonn--
sseeqquueennzzeenn ssoollcchh uunnssaacchhggeemmääßßeerr
WWeeiinnbbeehhaannddlluunngg wweerrddeenn oofftt ddeemm BBeenn--
ttoonniitt aannggeellaasstteett und sind eine der
Gründe, warum der Bentonitschö-
nung ein schlechtes Image anhaftet. 

Wirkungsgrad 
und Aufwandmengen
DDaass eennttsscchheeiiddeennddssttee KKrriitteerriiuumm bbeeii

ddeerr AAuusswwaahhll eeiinneess BBeennttoonniittss iisstt sseeiinnee
AAuuffwwaannddmmeennggee,, die zur Stabilisierung
eines gegebenen Weins erforderlich
ist. Der rhetorische Wulst, mit dem
der Wirkungsgrad der Bentonite mit-
unter diskutiert wird, steht in kei-
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AAbbbb.. 33:: AAuuffllöösseevveerrmmööggeenn vvoonn BBeennttoonniitteenn ((AAuuffllöössuunngg iinn SSeekkuunnddeenn))
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AAbbbb.. 44:: ZZuussaammmmeennhhaanngg zzwwiisscchheenn AAuuffllöösseevveerrmmööggeenn uunndd WWiirrkkuunnggssggrraadd vvoonn BBeennttoonniitteenn



hängt wurde. Die Zeit [sec] zum Zer-
fall des Bentonits in kleine Partikel
und deren vollständiges Passieren
durch das Sieb ist ein Index für das
Auflösevermögen. 

Abb. 3 stellt die Ergebnisse dar.
Fast alle Präparate lösen sich annä-
hernd vergleichbar gut. Ausnahmen
bilden wiederum die Produkte Clar-
vin und Volclay KWK. Sie lösen sich
sehr schlecht, weisen aber einen her-
vorragenden Wirkungsgrad auf (siehe
oben). Ihre aufwändige Handhabung
mag mit dafür verantwortlich sein,
dass sie nicht überall angeboten wer-
den. Es ist anzunehmen, dass auf dem
ddeeuuttsscchhsspprraacchhiiggeenn MMaarrkktt ddiiee aannwweenn--
ddeerrffrreeuunnddlliicchhee HHaannddhhaabbuunngg iimm VVoorrddeerr--
ggrruunndd sstteehhtt.. Sie wird mit ungleich
höheren Aufwandmengen erkauft.
Abb. 4 zeigt, dass in der Tat ein enger
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Zusammenhang (r = 0,80) zwischen
Auflösevermögen und Wirkungsgrad
besteht. 

Bedeutung von Vorquellung
und Temperatur
Wohlgemerkt gelten die bis dahin

ermittelten Daten für die Anwen-
dung der Bentonite bei 20 °C und
nach Vorquellung. In einem weiteren
Versuch sollten die reale Bedeutung
der Vorquellung und der Temperatur
hinterfragt werden. Dazu wurde eine
Auswahl von vier Bentoniten im glei-
chen Wein unter abweichenden Be-
dingungen eingesetzt. Der Effekt der
Temperatur wurde ermittelt, indem
der Wein und die vorgequollene Ben-
tonit-Suspension während der gesam-
ten Behandlung auf 5 °C temperiert
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AAbbbb.. 55::  EEiinnfflluussss vvoonn VVoorrqquueelllluunngg uunndd TTeemmppeerraattuurr aauuff ddeenn WWiirrkkuunnggssggrraadd vvoonn BBeennttoonniitteenn
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AAbbbb 66::  EEiinnfflluussss ddeess ppHH--WWeerrttss aauuff ddeenn BBeennttoonniittbbeeddaarrff
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wurden. Die Bedeutung der Vorquel-
lung ergab sich durch direktes Ein-
rühren der trockenen Bentonite in
den Wein. Rührdauer, Klärung und
Bedarfsermittlung waren identisch. 

Abb. 5 zeigt, dass eine MMiinnddeerruunngg
ddeerr TTeemmppeerraattuurr vvoonn 2200 aauuff 55 °°CC eeiinnee
EErrhhööhhuunngg ddeess BBeennttoonniittbbeeddaarrffss uumm
dduurrcchhsscchhnniittttlliicchh 3388 %% eerrggiibbtt.. Diese
Diskrepanz mag im Einzelfall dafür
verantwortlich sein, dass sich unter
Laborbedingungen ermittelte Be-
darfsmengen in der Praxis des winter-
lich kalten Kellers als ungenügend er-
weisen können. 

Der Vergleich der Varianten „vorge-
quollen“ mit „nicht vorgequollen“
bei jeweils 20 °C ergibt, dass die di-
rekte Anwendung ohne Vorquellung

den Bedarf bei den beiden Ca-Bento-
niten um 44 % und bei den Na-Ca-
Bentoniten sogar um durchschnitt-
lich 100 % erhöht. DDiiee BBeeddeeuuttuunngg ddeerr
VVoorrqquueelllluunngg iisstt ssoommiitt kkeeiinnee aabbssttrraakkttee
TThheeoorriiee,, ssoonnddeerrnn vvoonn rreeaalleerr BBeeddeeuuttuunngg
zzuurr SSeennkkuunngg ddeess BBeennttoonniittbbeeddaarrffss.. 

IInn ddeerr kkeelllleerrtteecchhnniisscchheenn PPrraaxxiiss vveerr--
rriinnggeerrnn nniieeddrriiggee TTeemmppeerraattuurreenn uunndd uunn--
ggeennüüggeennddee VVoorrqquueelllluunngg ddiiee WWiirrkkssaamm--
kkeeiitt ddeerr BBeennttoonniittee eebbeennssoo wwiiee eeiinnee zzuu
kkuurrzzee RRüühhrrddaauueerr.. Sie erklären, warum
sich ein unter Laborbedingungen er-
mittelter Bentonitbedarf als zu gering
erweisen bzw. eine Nachschönung er-
forderlich machen kann. Sie zeigen
aber auch, dass eine allzu präzise
Differenzierung der Bedarfsangaben,
zum Beispiel in Intervallen von 10

oder 20 g/hl, dem Bereich theoreti-
schen Unfugs zuzuordnen ist, so
lange die Rahmenbedingungen der
praktischen Anwendung nicht be-
kannt sind. 

Bedeutung des pH-Werts
Mit zunehmendem pH-Wert verän-

dern sich sowohl Löslichkeit als auch
Ladung der Eiweiße. Schon lange ist
bekannt, dass WWeeiinnee mmiitt eerrhhööhhtteemm 
ppHH--WWeerrtt ddeesshhaallbb eennttsspprreecchheenndd hhööhhee--
rreerr BBeennttoonniittggaabbeenn zzuu iihhrreerr SSttaabbiilliissiiee--
rruunngg bbeeddüürrffeenn.. Besonders für solche
Weine werden Na-Ca-Mischbentoni-
te empfohlen. Abb. 6 macht deutlich,
dass im Vergleich mit einem als nor-
mal anzusehenden pH von 3,45 eine
Anhebung auf pH 3,90 im gleichen
Wein den Bentonitbedarf um durch-
schnittlich 47 % erhöht. Der Vorteil
der Na-Ca-Mischbentonite gegenüber
reinen Ca-Bentoniten tritt unter dem
Aspekt hoher pH-Werte hier nicht
eindeutig zu Tage. 

Eisenabgabe
Alle Bentonite enthalten Eisen,

wovon sie einen Teil an den Wein ab-
geben. Bei längerer Verweildauer des
Bentonits im Wein kann unter Um-
ständen ein kritischer Eisengehalt
überschritten werden, ab dem eine
Blauschönung erforderlich wird. Im
Einzelfall kann deshalb die Abgabe
von Eisen zu einem wesentlichen
Kriterium werden. Bezogen auf eine
Dosage von 200 g/hl und eine Ver-
weildauer von sechs Wochen wurde
sie unter drei Bedingungen in einem
Standard-Weißwein ermittelt:

P sedimentiert bei pH 3,00,
P suspendiert bei pH 3,00,
P suspendiert bei pH 3,80.
Die Variante „sedimentiert“ ent-

spricht den Verhältnissen des nach
der Schönung als Trubdepot verblei-
benden Bentonits, während in den
Varianten „suspendiert“ die Bentoni-
te durch dreimaliges Aufschütteln
täglich in Schwebe gehalten wurden
analog den Verhältnissen, die sich
einstellen, wenn Bentonit nach einer
Mostschönung mitvergärt. Die Varia-
tion des pH-Werts sollte Aufschluss
über einen eventuellen Einfluss des
Säuregrads geben.

Abb. 7 zeigt die ZZuunnaahhmmee ddeess EEiisseenn--
ggeehhaalltteess nnaacchh sseecchhss WWoocchheenn.. Es erge-
ben sich deutliche Unterschiede zwi-
schen den Präparaten. Die Frage, ob
das Bentonit sedimentiert oder in
Schwebe vorliegt, ist dabei ohne sig-
nifikante Bedeutung. Der pH-Wert
hat hingegen einen signifikanten Ein-
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fluss. Bei pH 3,8 ist die Eisenabgabe
der suspendierten Bentonite um
durchschnittlich 35 % höher als bei
pH 3,0. Dieses Verhalten deutet dar-
auf hin, dass die Anreicherung von
Eisen im Wein nicht den Gesetzen
einer Extraktion durch das saure Mi-
lieu folgt, sondern auf einen Ionen-
austausch zurückzuführen ist.

Die Unterschiede in der Eisenab-
gabe zwischen den Bentoniten er-
reichten einen Faktor von 18. Die
speziell als eisenarm ausgewiesenen
Präparate unterscheiden sich in der
Eisenabgabe teilweise nur graduell
von solchen ohne diese Auszeichung.
EEiinnee UUnntteerrsscchheeiidduunngg zzwwiisscchheenn eeiisseenn--
aarrmmeenn uunndd eeiisseennrreeiicchheenn BBeennttoonniitteenn iisstt
iimm LLiicchhtt ddiieesseerr DDaatteenn ggeerreecchhttffeerrttiiggtt,,
muss jedoch berücksichtigen, dass
die Unterschiede fließend und kei-
neswegs absolut sind. 

Die Zunahme des Eisengehaltes ist
nur bedingt auf den Blauschönungs-
bedarf umzurechnen. Eisen liegt im
Wein in einer zweiwertigen und einer
dreiwertigen Form vor, welche unter-
schiedliche Mengen an Kaliumhexa-

cyanoferrat-II zu ihrer Ausfällung er-
fordern. Innerhalb einer gewissen
Schwankungsbreite kann von durch-
schnittlich 0,65 g/hl Kaliumhexycy-
anoferrat-II zur Fällung von 1 mg/l
Eisen ausgegangen werden. Eine Ver-
weilzeit von 200 g/hl Bentonit wäh-
rend sechs Wochen erhöht dement-
sprechend den Blauschönungsbedarf
um durchschnittlich 1,2 g/hl bei
pH 3,0 und um 1,6 g/hl bei pH 3,8 
bei allen Präparaten. Deutlich eisen-
reiche Präparate führen unter identi-
schen Bedingungen sogar zu einer
Zunahme des Blauschönungsbedarfs
um 2,0 bis 2,5 g/hl. Höhere Aufwand-
mengen ergeben eine zusätzliche,
proportionale Erhöhung dieser Werte. 

Es ist offensichtlich, dass bei einer
entsprechenden Ausgangsbelastung
des Weins an Eisen oder bei hohen
Einsatzmengen bestimmte Bentonite
dafür verantwortlich sein können,
dass nach längerer Verweilzeit eine
Blauschönung zur Eisenstabilisierung
erforderlich wird. Je nach Wein wird
die kritische Grenze bei 3 bis 4 g/l
Kaliumhexacyanoferrat-II (Absolut-
wert ohne Sicherheitsmarge) erreicht.

Klärverhalten
Bentonite sollen rasch zur Sedimen-

tation kommen, um zusätzliche Klär-
techniken nicht zu überfordern oder
entbehrlich zu machen. Die Ge-
schwindigkeit, mit der sie sich abset-
zen, hängt ganz erheblich vom Gehalt
des Weins an Pektinen und anderen
Kolloiden ab. DDeesshhaallbb iisstt ddiiee
SSeeddiimmeennttaattiioonn iinn ffiillttrriieerrtteenn WWeeiinneenn
uunngglleeiicchh rraasscchheerr aallss iinn ttrrüübbeenn JJuunnggwweeii--
nneenn ooddeerr ggaarr MMoosstteenn.. Zur Beschleuni-
gung der Sedimentation wird in der
Praxis oft eine Klärschönung mit Kie-
selsol und/oder Gelatine eingesetzt. 

Zum Vergleich ihres Sedimenta-
tionsverhaltens wurden die Bentonite
in eine Menge entsprechend 200 g/hl
in frischen, unbehandelten Most ein-
gerührt. Nach erfolgter Phasentren-
nung und 5 Stunden der Sedimen-
tation in Standzylindern wurde die
Trübung der Klarphase trübungspho-
tometrisch in NTU gemessen. Abb. 8
gibt die Ergebnisse im Vergleich mit
dem unbehandelten Standard wieder.
Fast alle Bentonite führten zu einer
leichten Erhöhung der Trübung in der
Klarphase, bedingt durch unvollstän-
dige Sedimentation. Es zeigt sich
deutlich, dass man vvoonn BBeennttoonniitt kkeeiinnee
kklläärreennddeenn EEiiggeennsscchhaafftteenn eerrwwaarrtteenn
ddaarrff.. SSeeiinnee WWiirrkkuunngg kkoonnzzeennttrriieerrtt ssiicchh
aauuff ddiiee EEiiwweeiißßssttaabbiilliissiieerruunngg.. 

Zusammenfassung
Zur Beurteilung von Eiweißstabi-

lität und Bentonitbedarf werden Sta-
bilitätstests unterschiedlicher Schär-
fe herangezogen, deren Ergebnisse
zwangsläufig differieren. Die eiweiß-
stabilisierende Wirkung eines großen
Teils der Bentonite schwankt nur in
einem engen Bereich von ± 20 % um
den Mittelwert. TTeemmppeerraattuurr uunndd VVoorr--
qquueelllluunngg ssiinndd vvoonn hheerraauussrraaggeennddeerr
BBeeddeeuuttuunngg ffüürr ddeenn rreeaalleenn BBeennttoonniittbbee--
ddaarrff.. Die technischen Rahmenbedin-
gungen der Schönung sind entschei-
dender als das Präparat als solches. In
der sensorischen Auswertung er-
gaben nur zwei Präparate statistisch
signifikante Aromaverluste. Die Ei-
senabgabe unterliegt starken Schwan-
kungen und kann im Einzelfall, kon-
kret bei hoher Dosage und langer
Verweilzeit, eine Blauschönung er-
forderlich machen. Werbeaussagen
geben nicht unbedingt die realen
Eigenschaften der Produkte wieder.


