
geladene Eiweisse und entfernt
sie so aus der Lösung. Je mehr
Eiweiss, desto höher also der
Bentonitbedarf.

Die Eiweisse, die bei der He-
fezersetzung frei werden, sind
meistwasserlöslichoderwerden
zu Aminosäuren abgebaut. Sie
verursachen keineTrübungen.

Einfluss der Traubenphenole
auf den Bentonitbedarf
Auch phenolische Inhaltsstoffe
der Traube können mit Eiweis-
sen komplexieren. Mit zuneh-
mendem Stress bildet die Rebe
mehr Phenole, vor allem
� bei Trockenheit während der

Vegetationsperiode,
� bei hohen Niederschlags-

mengen und damit starkem
Wachstum,

� aufgrund von Mikroorganis-
men, die Trauben besiedeln
und Abwehrreaktionen aus-
lösen.

Daraus kann man ableiten: Je
grösser der Stress im Weinberg,
desto weniger Eiweiss imWein.

Inserateseite 1/2
4-spaltig

Getränke

14. Önologisches
Symposium der Firma
Begerow
Die Firma Begerow hat zum
14. Önologischen Symposium
ans DRL Neustadt a. d. Wein-
strasse (D) geladen.Das attrakti-
ve Programm stiess bei der Pra-
xis auf grosses Interesse.Michael
Dries, der Vertriebsleiter «Wein
und Sekt» von Begerow & Co.
konnte am 2. September 150
Teilnehmende begrüssen.

Jahresschwankungen im
Bentonitbedarf
Warum variiert der Bentonitbe-
darf von Jahr zu Jahr? Diese Fra-
ge beantwortete Stefan Sommer
vom DRL: Eiweiss-Gerbstoff-
Komplexe verursachen Trübun-
gen. Das Eiweiss im Wein
stammt hauptsächlich aus der
Traube. Bentonit bindet positiv

Eine natürliche Eiweiss-
schönung tritt schon bei der
Traubenverarbeitung ein, wenn
genügend Gerbstoffe extra-
hiert werden. Es darf aber nicht
überextrahiert werden, sonst
brauchtman zwarweniger Ben-
tonit, aber mehr Schönungs-
mittel, um die Tannine zu ent-
fernen!

Kann man den Bentonit-
bedarf voraussagen?
Bevor eine Prognose für den
Bentonitbedarf 2010 gestellt
wird, soll die Stress-Hypothese
anden Jahrgängen 2001bis 2007
getestet werden. Dazu der Be-
darf von 900 PfälzerWeinen die-
ser Jahrgänge:

Jahr durchschnittl.Bentonit-

bedarf (kg/1000 Liter)

2001 0.84

2002 1.10

2003 0.90

2004 0.86

2005 1.46

2006 0.71

2007 1.53

Die Werte können teilweise
mit den Klimabedingungen er-
klärt werden. So herrschte 2003
extremer Trockenstress; 2006
waren die Niederschläge im Au-
gust sehr hoch. 2004 fällt aus der
Reihe: Kaum Klimastress; viel-
leichtwarennoch «Nachwehen»
von 2003 spürbar?

Und 2010?
Mitte Juni bisMitte Juli 2010war
es sehr trockenundheiss.Damit
herrschte in der Hauptvegetati-
onsperiode Wassernotstand.
Ebensobedeutendie vielenNie-
derschläge ab August bis heute
Stress. Der Bentonitbedarf sollte
diesmal mit 1.0 kg/1000 L eher
gering ausfallen.

Stefan Sommer wird dazu im
kommenden Jahr einen Beitrag
für die SZOW schreiben.

Eine «neue» BSA-
Starterkultur
Hentje Swiegers von der Firma
ChristianHansen in Kopenhagen
(DK)stellteeineneueMilchsäure-
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bakterien-Kultur für den BSA vor:
SieheisstCiNefür«CitratNegativ»
und kann Zitronensäure, eine
Diacetyl-Vorstufe,nichtumsetzen
undsomit keinDiacetyl bilden.

Werden Weine ohne Diacetyl
gewünscht, kann die BSA-Star-
terkultur CiNe eingesetzt wer-
den.CiNeistabernurdorterfolg-
reich, wo die Gesamt-SO2 unter
30mg/L liegt.

Welche Rolle für die Wein-
qualität spielt Diacetyl?
Diacetyl ist meist unerwünscht.
EsgibtdemWeinbutterige, lakti-
sche (Joghurt), nussige Noten.
Häufig ist auch der Geruch nach
verbranntem Gummi. Diacetyl
hat bei verschiedenen Weinen
unterschiedlicheGeruchsschwel-
lenwerte:

Wein Geruchs-
schwellenwert

Chardonnay 0.2mg/L

Pinot noir 0.9mg/L

Cabernet Sauvignon 2.8mg/L

DasDiacetylmanagementhat
damit bei der Weinproduktion
einen unterschiedlichen Stel-
lenwert.

150Teilnehmende des Symposiums der Firma Begerow informier-
ten sich über neue önologische Erkenntnisse.

Diacetylmanagment in der
Getränkeherstellung
Die Hefe Saccharomyces cerevi-
siae bildet am Anfang der Gä-
rungDiacetyl, umes amSchluss
wieder abzubauen. Für Brauer
ist die Gärung erst dann abge-
schlossen, wenn kein Diacetyl
mehr im Bier gemessen wird. Es
wird durch die Hefe in 2.3-Bu-
tandiol umgewandelt, das bes-
sere sensorische Eigenschaften
hat.

Für Wein gilt, dass bei
Simultanbeimpfung von Trau-
bensaft mit Saccharomyces cere-
visiae und Oenococcus oeni das
gebildete Diacetyl am Ende der
Gärung wieder verschwindet.
Wird der BSA erst nach der alko-
holischen Gärung eingeleitet,
kannDiacetyl durchdasHefege-
lägerabgebautwerden.Fallsdie-
ses dazu nicht mehr ausreicht,
kann eineHefeschönungdurch-
geführt werden.

Jürg Gafner, ACW �

Mondial du Pinot Noir
2010
Vor zwölf Jahren hat die Vereini-
gung«Vinea» inSierre/Sidersden
«Mondial du Pinot Noir» ins Le-
ben gerufen. Mittlerweile zum
schweizerischenKompetenzzen-
trumaufgestiegen,organisiertVi-
nea heuteweitereWeinconcours,
darunter den Grand Prix du Vin

Suisse sowie den Mondial du
Merlot in Lugano. Jeweils amers-
ten Septemberwochenende fin-
det zudem in Sierre ein Salon der
SchweizerWeinestatt; jedeszwei-
te Jahr erscheint unter ihrer Fe-
derführung ein Schweizer Wein-
führer. Seit Februar 2010wird die
Vereinigung von François Muri-
sier (ehemals SektionschefWein-

bau bei der Forschungsanstalt
Agroscope Changins-Wädenswil
ACW) präsidiert, als Direktorin
amtet ElisabethPasquier.

Nationaler und
internationaler Erfolg
Die diesjährige Mondial du
Pinot Noir-Degustation fand
vom 20. bis 22. August 2010 wie
üblich inSierre statt.Über50De-
gustierende, davon rund die
Hälfte aus dem Ausland, beur-
teilten mehr als 1100 Pinots.
AuchdieHerkunftderMusterwi-
derspiegeltdieweiteVerbreitung
der Sorte: Insgesamt waren 21
Länder vertreten. Die Mehrheit
derWeine stammt aber nachwie
vor aus der Schweiz. Mit 140
Mustern ebenfalls beeindru-
ckend war das Interesse der
deutschen Winzer. Aber auch
zahlreicheWeine aus Frankreich
(80), Österreich, Italien sowie
Ungarn und Australien waren
eingereichtworden.

Von den 71 Goldmedaillen
(6%), die am Mondial du Pinot
Noir 2010 vergeben wurden, ge-
hen zehn nach Deutschland,
drei nach Österreich, je eine
nach Australien und Bulgarien.
Von den verbleibenden 56
Schweizer Goldweinen stam-
men 32 aus demWallis, das da-
mit eine herausragende Leis-
tung zeigte, sechs aus Neuen-
burg, je vier aus der Waadt und
dem Kanton Thurgau. Drei Gol-
denegingennachSchaffhausen,
je zwei in die Kantone Zürich
und Aargau und je eine nach
Freiburg, Genf und St. Gallen.
Zudem wurden 260 silberne
Auszeichnungen (23%) verlie-
hen.Die Auszeichnungenbewe-
gen sich sogar unterhalb des
30%-Rahmens der OIV.

Ein Bündner Champion du
Monde!
Obwohl diesmal nicht am Gold-
segen beteiligt, konnte das
Bündnerland (wie bereits ge-
meldet) einen besonderen Er-
folg verzeichnen: Der Spezial-
preis «Champion du Monde des
Producteurs du Pinot Noir» geht
an dasWeingutDonatsch inMa-
lans.Ausgezeichnetwurdedabei
jeneDomaine, die über drei auf-

einanderfolgende Jahrgängehin-
weg die beste Bewertung (für
WeinqualitätundStilistik) erhal-
ten hat. Ziel dieses Preises ist es,
grosse Terroirs, aber auch das
Können und die Kontinuität des
Winzers sowie das Reifepotenzi-
al derWeine zu bewerten.

Wir möchten allen Ausge-
zeichneten andieser Stelle herz-
lich zu ihren Leistungen gratu-
lieren! Ruf �

Mosten, Degustieren und
Mostkrugschieben
Vom 17. bis zum 26. September
2010 öffneten zehn bäuerliche
und kleingewerbliche Obstver-
arbeiter aus verschiedenen Re-
gionen der Schweiz ihre Türen
und organisierten gemeinsam
die 3. Nationale Mostwoche. Sie
fand unter dem Patronat des
Fachzentrums Bäuerliche Obst-
verarbeitung des Schweizeri-
schenObstverbands (SOV) statt.

Die teilnehmenden bäuerli-
chen Verarbeitungsbetriebe
warteten mit attraktiven Ange-
boten fürdieKonsumentenoder
Schulen auf: Moschti-Feste,
Moster-Brunch,Führungen,De-
monstrationen, Degustationen,
Schulungen, Betriebsfeste, Ver-
kauf,Mosttagetc.Zudemfanden
regionale Ausscheidungen für
die «SchweizerMeisterschaft im
Mostkrugschieben» statt. Das
Finale wird im Rahmen des
100-Jahr-Jubiläums des SOV im
Jahr 2011 anlässlich der grossen
Ausstellung «1000 Obstsorten»
an der Messe Zug vom 22. bis
30. Oktober stattfinden.

250 bäuerliche
Obstverarbeiter vereint
Das Fachzentrum Bäuerliche
Obstverarbeitung des SOV mit
seinen acht regionalen Sektio-
nenund rund 250Einzelmitglie-
dern setzt sich für die Anliegen
der bäuerlichen und kleinge-
werblichen Obstverarbeiter der
Schweiz ein. Dazu gehören Akti-
vitäten zur Qualitätssteigerung
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