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M ineralogisch ist das Tonmineral Montmorillonit ein
feinkristallines Aluminiumhydrosilikat mit plätt-

chenförmiger Schichtstruktur (Abb. 1a). Der Montmo-
rillonitkristall ist aus vielen Schichtpaketen zusammen-
gesetzt, in die Wassermoleküle eingelagert werden kön-
nen. Dabei wächst der Schichtabstand zwischen den
Lamellen. Bei dieser innerkristallinen Quellung wird in-
nerhalb der Schichtpakete eine negative Überschussla-
dung aufgebaut, die durch Anlagerung austauschfähi-
ger Kationen (Ca++, Mg++ oder Na+) kompensiert
wird (Abb. 1b). Dieses Phänomen der innerkristallinen
Quellung ist in hohem Masse eigenschaftsbestimmend
für das Tonmineral Montmorillonit. Davon leiten sich
alle Vorzüge für die Getränkebehandlung ab.

Mineralogische Zusammensetzung von
Bentonit und Lagerstätten
Bentonit ist ein Mineralgemisch und besteht zu 70
bis 90% aus dem Leitmineral Montmorillonit. Als Be-
gleitmineralien sind Glimmer, Feldspat, Quarz und
Kalk zu finden (Kästchen). Grubenfrische Rohben-
tonite haben mit 35 bis 40% einen hohen Wasserge-
halt, ein besonderes Charakteristikum der Tonche-
mie (Abb. 2 ).

Die wirtschaftlich bedeutendsten Lagerstätten be-
finden sich in den USA, insbesondere in Wyoming.
Hier wurde auch der Name für dieses Tonmineral ver-
geben, da der amerikanische Geologe Knight vor et-
was mehr als 100 Jahren die ersten Vorkommen in
der Nähe des Fort Bentonit entdeckt hatte. In Europa
wird Bentonit im Mittelmeerraum sowie in Nieder-
bayern abgebaut.

WEINBEREITUNG

Bentonit – natürliches Tonmineral zur 
effektiven Eiweissstabilisierung
Der Jahrgang 2003 hat gezeigt, wie wichtig die richtige Bentonitauswahl ist. Wer bei erhöhten
pH-Werten und Kolloidgehalten auf einfache Calciumbentonite vertraute, bekam oft Probleme
mit dem Sedimentieren und teilweise musste auch nachdosiert werden. Im folgenden Beitrag
werden Hintergrundinformationen zu Bentonitqualitäten, zur Anwendung und zur neuen Granu-
liertechnik gegeben, um Bentonit in der Praxis so effizient wie möglich einsetzen zu können.

Woraus besteht Bentonit?

Mineralbestandteile: 75 bis 80% Montmorillonit, 5 bis 10% 
Illit, 4 bis 5% Quarz und 2 bis 5% sonstigen Mineralien. 

Chemische Durchschnittswerte: SiO2: ca. 56%, Al2O3: ca.
21%, Fe2O3: ca. 6%, MgO: ca. 3.5%, CaO: ca. 1.5%, Na2O:
ca. 0.5%, (Glühverlust: ca. 8%).

Kationenaustauschvermögen: ca. 100 mval/100 g

Oberfläche, BET (trocken): 50 – 80 m2/g

Oberfläche, MB-Adsorpiton (gequollen): 250 – 400 m2/g 

Abb. 1b: Kristallgitter des Montmorillonits. Abb. 2: Bentonit als Rohton.

Abb. 1a: Lamellen-
struktur des Tonmine-
rals Montmorillonit.
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Bentonitabbau

Bentonit entstand wahrscheinlich durch die Verwit-
terung vulkanischer Asche. Da sich diese Asche nur
in Tälern und Senken ablagern konnte, wo sie dann
später verwitterte und sich zu Bentonit umwandel-
ten, findet man oft keine durchgehend einheitlichen
Bentonitvorkommen, sondern vielmehr viele Linsen
unterschiedlicher Grössen. Die Exploration und Er-
schliessung der Lagerstätten ist dadurch sehr er-
schwert. Es müssen nicht nur umfangreiche Vorun-
tersuchungen durchgeführt werden, auch die Bohr-
proben müssen in Laboratorien auf die Verwendbar-
keit des gefundenen Bentonits für die unterschiedli-
chen Zwecke analysiert werden. Nur die qualitativ
besten und reinsten Bentonite können im Getränke-
bereich eingesetzt werden. So genannte «technische
Bentonite» finden in anderen Bereichen ihre Verwen-
dung. Die abbaufähigen Bentonitschichten sind im
Durchschnitt nur etwa bis zu einem Meter dick,
während der Abraum (Überlagerung) mehr als 25 Me-
ter betragen kann.

Anwendung von Bentonit zur 
Getränkestabilisierung
Bentonit (Abb. 3) wird im Getränkebereich zur
Klärung sowie zur Eiweissadsorption und dadurch
zur Verhinderung späterer Eiweisstrübungen einge-
setzt. Die Klärwirkung beruht darauf, dass sobald
Bentonit in das Getränk gegeben wird, innerhalb we-
niger Minuten eine grobe Flockung entsteht. In diese
Flockung des Bentonits werden Feintrubteile einge-
schlossen. Die Trubstoffe werden schwerer, wodurch
sie sich absetzen. Neben der Stabilisierungswirkung
durch die Eiweissadsorption erfolgt auch eine gewis-
se Gerbstoffadsorption. Des Weiteren können durch
Bentonite biogene Amine vermindert und Spritzmit-
telrückstände reduziert werden. 

Der Eiweissgehalt oder genauer gesagt der Bento-
nitbedarf eines Getränks kann von Jahr zu Jahr, aber
auch je nach Frucht und Standort der Pflanzen sehr
unterschiedlich sein. Jahre mit geringen Niederschlä-
gen besonders im Spätsommer und Herbst führen zu
Mosten beziehungsweise Weinen mit höherem Ben-
tonitbedarf. Weine von Rebflächen auf lockeren
Sand- oder Kiesböden sowie auf flachgründigen Bö-

den haben meist einen höheren Bentonitbedarf als
Weine von Rebflächen auf tiefgründigen oder schwe-
ren Lössböden. Letzteres verstärkt sich noch in
trockenen Jahren.

Die Pflanze lagert in ihren Früchten Eiweissstoffe
als Reservestoffe ein. Wenn die Pflanze unter Stress
gerät, ändert sich deren Verteilung. Damit ist auch
der höhere Bentonitbedarf in niederschlagsarmen
Jahren zu erklären.

Der pH-Wert des Mosts/Weins beeinflusst die
Wirksamkeit von Bentonit. Bei niedrigen pH-Werten
ist die Eiweissadsorption von Bentonit höher als bei
höheren pH-Werten. Bedingt ist dies wahrscheinlich
durch Veränderungen der Ladung der im Getränk
gelösten Eiweissstoffe, die bereits bei geringfügigen
Änderungen des pH-Werts beeinflusst werden.

Die Bentonitqualität hat einen grossen Einfluss auf
die Wirksamkeit im Most/Wein (Tabelle). Nieder-
quellfähige Bentonite (reine Calcium-Bentonite) ha-
ben eine geringere Eiweissadsorption, was sich be-
sonders bei pH-Werten über 3.4 bis 3.5 zeigt. Spezial-
bentonite wie NaCalit® PORE-TEC mit höheren Quell-
vermögen haben eine deutlich bessere Eiweissad-
sorption, insbesondere bei pH-Werten von 3.4 und
höher. Die Beachtung des pH-Werts bei der Bentonit-
anwendung ist also von grosser Bedeutung.

Bentonitvorquellung
Jeder Bentonit kann theoretisch ohne Vorquellung
angewendet werden. Um die volle Wirksamkeit aus-
nutzen zu können, müssen Bentonite aber im Wasser
vorgequollen werden (Abb. 4). Die Einlagerung von
Wasser durch die Vorquellung bewirkt einen grösse-
ren Abstand zwischen den Silikatlamellen, somit ein
grösseres Adsorptionsvolumen und eine erhöhte Auf-
nahmefähigkeit. Die Quellung kann durch höhere
Wassertemperatur (max. 60 °C) beschleunigt wer-

WEINBEREITUNG

Eigenschaften hoch- und niederquellfähiger Bentonite.
Hochquellfähiger niederquellfähiges
NaCalit® PORE-TEC Ca-Granulat

Klärwirkung stärker schwächer

Flockungsintensität stärker schwächer

Trubvolumen etwas höher etwas geringer

Suspendierbarkeit etwas schwieriger etwas einfacher

Abb. 3: Bentonit als Pulvergranulat. Abb. 4: Vorquellung von NaCalit® PORE-TEC.
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den. Bei Calciumbentoniten setzt sich in der Regel
bei der Quellung ein dickflüssiger Bentonitbrei am
Boden des Gefässes ab. Darüber steht eine Schicht
aus klarem Wasser, das vor der Verwendung des Ben-
tonits ohne Wirkungsverlust entfernt werden kann.
Das Verhältnis von Bentonitbrei zum Wasserüber-
stand kann durch die Wasserqualität stark beeinflusst
werden. 

Bei der Vorquellung von Natrium-Calcium-Bento-
niten (NaCalit® PORE-TEC, Kästchen) ist eine beson-
ders gute und intensive Mischung beim Ansetzen des
Bentonitbreis erforderlich. Die Suspension setzt un-
ter normalen Bedingungen nicht blank ab. Dieses et-
was schlechtere Absetzverhalten in der Suspension
ist jedoch nicht unbedingt negativ zu beurteilen.

Die Vorquellung verläuft mit weichem Wasser we-
sentlich besser als mit hartem, da in weichem Wasser
weniger Calciumionen vorliegen und die Vorquel-
lung weniger negativ beeinflusst wird. Bentonitsus-
pensionen in hartem Wasser vorgequollen (zirka 20
deutsche Härtegrade) haben ein gutes Absetzverhal-
ten. Bei Bedarf kann die Suspension unmittelbar vor
Zugabe in das Getränk selbst weiterverflüssigt wer-
den. Sinnvoll ist es den jeweiligen Tagesbedarf am
Vortag mit Wasser anzusetzen. Dann ist eine optima-
le Quellung gewährleistet.

Durch die besonders eisenarme Qualität von Se-
porit PORE-TEC und MostRein® Eisenarm ist das Mit-
vergären unproblematisch. Je nach Betriebsgegeben-
heit hat sich jedoch in der Praxis ein Abtrennen vor
der Gärung hinsichtlich der späteren Reintönigkeit
als vorteilhafter erwiesen. Idealerweise erfolgt die
Mostbehandlung mit Seporit PORE-TEC beziehungs-
weise MostRein® Eisenarm in Verbindung mit der
Erbslöh-Mostgelatine.

Bentonite sind hygroskopisch und deshalb vor Ge-
ruchs- und Feuchtigkeitseinflüssen zu schützen. An-
gebrochene Packungen sofort wieder verschliessen.

Die neue PORE-TEChnologie für bessere
Bentonite
Durch veränderte Rohtonselektionen und eine neue
Granuliertechnik werden dem Praktiker ab sofort ver-
besserte Bentonitqualitäten nach der PORE-TEChno-
logie zur Verfügung gestellt. Die Adsorption von Ei-
weiss und Kolloiden ist damit wesentlich intensiver
und auch selektiver. Die PORE-TEChnologie ermög-
licht eine starke Klärwirkung, auch wenn die Voraus-
setzungen zum Beispiel durch veränderte Kolloid-
strukturen bedingt durch natürliche, mechanische
oder thermische Beeinflussungen der Früchte verän-
dert sind.

Die gezielte Rohtonauswahl der PORE-TEC-Bento-
nite sorgt für eine gründlichere Feinflockung und ein
geringes Trubvolumen. Die Zugabe ist generell Ge-
tränke schonender, filtrationsfreundlicher und verän-
dert die Farbe kaum merklich. Die leichte Benetzbar-
keit der PORE-TEC-Granulate erleichtert dem Anwen-
der das Suspendieren. Der Abbau der Rohtone aus be-
sonders reinen Abbaustätten gibt den PORE-TEC-Ben-
toniten die höchste Reinheitsstufe. Die besonders ei-
senarme Qualität ist dabei selbstverständlich. Die 
PORE-TEChnologie wird in den eigenen Produktions-
stätten je nach späterem Anwendungsfall variiert, so-
dass die etwas unterschiedlichen Anforderungen für
Traubenmost, Jungwein, Fruchtsäfte und Essig opti-
mal erfüllt werden können.

WEINBEREITUNG

La bentonite – un minéral argileux moderne pour la stabilisation efficace de l'albumine
La bentonite est utilisée dans l'industrie des boissons pour la clarification et l'adsorption d'albumine afin d'éviter les
troubles causés par les précipitations d'albumine. La valeur pH du moût/vin a une influence sur l'efficacité de la bento-
nite: l'albumine est mieux adsorbée en présence de valeurs pH basses qu'en présence de valeurs élevées. La qualité de la
bentonite est aussi déterminante pour son efficacité dans le moût/vin. Les bentonites peu gonflantes (bentonites à base
de calcium uniquement) ont une plus faible capacité d'adsorption de l'albumine, ce qui se manifeste surtout lorsque les
valeurs pH sont supérieures à 3.4 ou 3.5. Les bentonites spéciales telles que NaCalit® PORE-TEC avec une capacité de gon-
flement plus élevée adsorbent nettement mieux l'albumine, notamment lorsque les valeurs pH atteignent 3.4 et plus.
Grâce à des nouvelles sélections d'argile brute et d'une technologie de granulation innovante, le praticien dispose dès à
présent de qualités de bentonite améliorées, obtenues par la PORETEChnologie. L'adsorption d'albumine et de colloïdes
en devient beaucoup plus intense et aussi plus sélective.

RÉSUMÉ

NaCalit® PORE-TEC: Premium Na-Ca-Bentonit
granuliert nach PORE-TEChnologie
Sichtbar gleichmässigere Granulierung:
● leichter benetz- und suspendierbar. 
Gezielt porös-schwammartige Oberflächenstruktur:
● intensivere und selektivere Adsorption von Eiweiss und Kol-

loiden,
● starke Klärwirkung, auch bei Problemfällen und hohen pH-

Werten.
Gezielt mineralselektiert:
● an Hellfarbigkeit erkennbar,
● noch getränkeschonender,
● noch filtrationsfreundlicher,
● gründlichere Feinflockung,
● geringes Trubvolumen,
● höchste Reinheitsstufe,
● extrem eisenarm.
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