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Na polétku Zedesatych let se u Sumivych vin, vyrabs-
nych klasick¢m zpfisobem kva¥enim v lahvich, zadal
objevovat mirn§ zdkal. Ten se postupem ¢asu stale zvy-
Soval a 3umivd vina se stdvala neprodejnd. P¥i podrob-
né provérce celého technologického postupu [roztfasani
a setfdsani kalli, odkalovédni) jsme zjistili, Ze potFebné
Cistoty nebylo dosaZeno ani v prvnich fazich vyroby.
Proto jsme se zacali otdzkou z4kali podrobné zabyvat.

Doposud se 3koleni pfipraveného sestavu vin provade-
lo pfidavkem potFebného mnoZstvi ferokyanidu draselné-
ho. Do tirdZni smé&si (vino s pfidavkem cukru a kvasi-
nek) jsme pfiddvali soufasné s pfidavkem kvasinek
i 1,4 g Zelatiny na 100 1 vina. ProtoZe jsme rozborem
vzniklého zdkalu zjistili, Ze jde o komplexni slou€eniny
bilkovinné povahy, prestali jsme Zelatinu do tirdZni smé-
si pfiddvat. Cistota hotového v§robku se sice zlepsila,
ale poZadované &istoty jsme pfesto nedoséhli. Proto jsme
zaCali porovndvat nas technologicky postup s postupy
pouZivanymi v zahraniéi a snaZili jsme se najit v za-
hrani&ni literatufe informace o pouZivanych ¢&ifidlech,
které by ndm pomohly danou situaci vyrFegit.

Zkou3ky uskutedn&né v moskevském zdvod& Zampaii-
skych vin s pfidavkem Zelatiny a taninu do tir4%ni smési
ukdzaly, Ze tento zpiisob &ifeni je pro vyrobu Sumivych
vin velmi problematicky. Zelatina prispivd k tvorb& leh-
kych, snadno se zvifujicich kal@i a tanin tvofi zase silnd
lepivé kaly. PFi nevhodném pouZiti a ddvkovani t&chto
Cifidel se tvorba zakald v Sumivych vinech vlastné pod-
poruje. Proto také byly nejlepii vysledky ziskdny u po-
kus@, pfi kterych se tanin ani Zelatina nepouZily.

Mnohem lepsi vysledky byly ziskdny p¥i pouZiti bento-
nitu. V. M. Loza a 5. A. Veder [1] pfipisuji bentonitiim
nejen Cifici schopnost, ale i vliv na zlepS$eni vlastnosti
vin urCenych k vyrobs Sumivych vin. Pri svych pokusech
rozmichdvali bentonit ve vods, Fedili jej vinem a ziska-
nou smés pfidavali do celého mnoZstvi tirdZni smdsi.
Pfi pouZiti ddvek od 5 do 20 g bentonitu na 100 1 vina
kvasily v3echny vzorky normalng& se stejnymi pfirfstky
kysliéniku uhli¢itého. Usazenina v lahvich byla po deviti-
mésiénim leZeni normdlni a vino Cist8j31 neZ y vzorki
kontrolnich bez pFidavku bentonitu.

Také N. F. Saenko a V. S. Majorov [2] pFidavali ben-
tonit do tird%ni smési v davkéch od 20 do 80 £/1001 vina.
Jako kontrolni vzorek pouZili vino bez p¥idavku bentonitu.
Vysledky zkousek potvrdily p¥iznivy vliv pfidavku ma-
Iych dévek bentonitu (od 5 do 20 g/100 1 vina) na struk-
turu kald. Podle ddajii autorfi byly ziskdny pohyblive,
stejnorodé kaly, které lehce klesaly na zdtku. MnoZstvi

bilkovinného dusiku se sniZilo z 12,91 mg/l na 7,35 mg/1
vina. Chut ¥umivého vina neovliviiovaly niZ5{ davky ben-
tonitu. PFidavek Zelatiny se neosv&d&il. Struktura kalfi se
nezlep3ila, ale zv&tsil se ne¥adoucné& jejich objem. V. Litev
[3] zjistil pFi pFidavku bentonitu do tir&Zni smési, Ze se
sice zvy3uje mnoZstvi a viFitelnost kalli, ale jinak se
struktura kald i ¢&istota vina zlepSila. Autor sledoval
zérovefi i1 vliv pfidavku bentonitu na aktivitu fruktofura-
nozidazy. Pfi pokusech zjistil, #e bentonit adsorbuje na
svém povrchu kvasniéné buiiky, aniZ by sniZoval jejich
Zivotaschopnost. Jakmile za&nou kvasinky hladov#t, za-
¢inaji uvoliiovat enzymy, Kkteré se pii roztfdsdni kald
rozptyluji ve vind. Jejich obsah je v hotovém 3Zumivém
viné stejny jako ve vind kontrolnfm bez pouZiti bento-
nitu.

Velmi zajimavé jsou vysledky autordi A. E. Ore$kina
a V. N. Novikova [4], kteF{ se zabyvali studiem vlivu p¥i-
davku bentonitu do mo&tu pfed kvaSenim i do hotového
vina. Zatimco pFi vyrobs pfirodnich vin, kde jde jen
0 odstran&ni termolabilnich bilkovinnych latek, je vysle-
dek pfi pouZiti bentonitu jednoznaény, je pouZiti bento-
nitu p¥i vyrob& Fumivych vin problemati&t&ji. To proto,
Ze se pfidavkem bentonitu mohou odstranit i bilkovinné
latky podmiiiujici vysokou pénivost 3umivych vin. Autor
pokusy zjistil, Ze pfi pfidavku bentonitu do mostu jesté
pfed kvaSenim se ziska surovina, kterd poskytuje Sumi-
vd vina témé&F stejnd pénici jako vina, kterd nebyla
bentonitem ¢&ifena. PF¥i pfidavku bentonitu do hotového
vina bylo zjist&no, Ze jiZ davky 20 g bentonitu na 100 1
vina sniZuji obsah bilkovinnych latek majicich v§znam
pro udrZeni stability systému kysliénik uhligity — vino.
Vino takto o3etfené ma mnohem mensi pénici schop-
nost nez vino kontrolni, bentonitem neo¥etFena.

Na zaklad& uvedenych poznatkidi z prostudované lite-
ratury jsme se rozhodli pouZit pro naSe pokusy jako &i-
Fidla bentonitu, ktery v této dobé nebyl u nds dosud po-
uZivdn. Surovy bentonit, kter§ jsme zisk4vali v Braiia-
nech u Mostu, jsme si sami upravovali. Vzhledem k to-
mu, Ze jsme nemé&li moZnost jej usu3it a rozemlit na
prasek, pouZivali jsme jej ve stavu husté ka3e.

Na zaCédtku pokusd jsme zaali bentonit pridavat do
tirdZni smési, a to v mnoZstvi od 10 do 60 g/100 1 vina.
Provedli jsme Fadu pokusi, PIi nichZ jsme pouZili vZdy
60 lahvi pro jednu partii. Vysledky zkou$ek jsou uvedeny
V fab. 1. Sledovali jsme mnoZstvi kald a pracnost pfi je-
jich roztfasani, i jejich chovéani pti svaZeni lahvi z kva-
sirny a navaZeni na setfasact stojany. OvéFovali jsme si
schopnost kalli pfilnout na stény lahve, jejich strukturu,
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Tabulka 1

Divky bentonitu a Zelatiny do tirdini smési

Stav pFi roz- | Stav pii roz-

tidsanfpo | tidsénipii
Davky &iridel zlfj:;";y ‘“:t:'j‘;‘;;”“ Stav béhem setfdsini Stav po setfeseni Stav béhem odkalovéni Stav po odkaleni
pocet puhyb\’xln aroztieseni
P1 Souvisld vrstva kalii ul- | nizka vrstva kald (1— | kaly jsou ulpélé na sténé
Blo. . . pélych na skle, kaly stej- | 2 mm), rozviii se aZ sil- | hrdla lahve, odstranise . 5 TR
Bez piidavku Gridel 8 —9 8—10 nomérné a pomalu klesaji nymi trhavymi pohyby | aZ na kartdéku ¥ino mirnd-opalizuje
k zitce
B2 39 8 —9 |jakoP 1 jako P 1 jako P 1 zékal siln&jéf nez u P 1
0,7 g/100 I Zelatiny
P3
0.7 g/1001 Zelatiny 910 10—12 | jake P 1 jako P 1 jako P 1 jako P 2
0,7 g taninu
P4 nesouvisld vrstva lehee vyisi vrstva kali (5— | kaly nejsou ulpélé na sté- | vino fisté, ulahvi s vrta-
10 - 2 zvifitelnych kala, rychle | 6 mm) lehce se zvifi (pfi | n¥ hrdla lahve—k zaka- | nou zétkou mirn zaka~
L hentonit =) =5 klesajicich k zatce prevozu do odkalovny) | leni dochézi pouze pfi | lené
vrtini ziatky
P5 nesouvisld vrstva kald, | vy85i vrstva kala (6—
10 g/100 1 bentonitu 3— 4 3— 4 snadnéji zvifitelnd nez P 4| 7 mm) snadnéji zvifitelnd | jako P 4 jako P 4
0,5 g/100 1 Zelatiny nei P 4
P 6 kaly se roz- | kaly se roz- velké mnoZstvi kala, velké mnozstvi vifivych | vino &isté, u lahvi s vrta-
30 g/100 1 bentonitu tiesou jiZ | tfesou pfi | ihned klesajicich na zdtku, vysoka vrstva kali, snad- | kald, pFi odkalovéni nou zitkou zcela zakalené
pii pievozu | prevozu vifi se jiz pfi malych po- | né&ji zvifitelna neZ u P4 | ztrity az 10%
1— 2 1— 2 pohybech
P7 vino zakalené, u lahvi
60 /100 1 bentonitu jake P 6 jako P 6 jako P 6 jako P 6 jako P 6, ztrity aZ 20%, | s vrtanou zatkou zcela

kalné

Tabulka 2  Ddvky bentonitu, Zelatiny, kaolinu a kiemeliny do tirdini smési vyskolené pFi modrém &iFeni bentonitem
Stav pfi mz—l Stav piiroz-
tiasani po | tfasani pii
: e i azel = v 5
Davky tefidel zlz:f:;f_:y na:tojarrlliyna Stav béhem setfeseni Stav po setieseni Stav béhem odkalovani Stav po odkalenf
podet pohybu na roztfesenf
P1l ‘ Souvisla vrstva kali ul- | nizkd vrstva kali (1— | kaly jsou ulpélé na st&n€ | vino lehce opalizujici
P P! )
< Javkd Sifidel - pélych na skle, kaly stej- | 2 mm), rozvifise aZsilng- | hrdla lihve, odstrani se | —prodejné
Bez pridavki Eiride! 7—8 —9 nomérné a pomalu klesaji | mi trhavymi pohyby az na kartdcku
k zatee
P2 jebté souvisld vrstva kala,| vrstva kali vySSi nez kslyPsnaanji zvifitelné | vino &istéinez P 1
; 5—6 5—6 které klesaji rychleji nez | u P 1— snadnéji zvifitel- | nez P 1, nejsou ulpélé na
ASH00 | bontagite uP 1 né nez P 1, vino &istéf | sténé hrdla lihve
= | | =
P3 45 56 netvo¥i tak souvislou vrst-| vrstva kald vy##i a snad- | kaly snadn&ji zvifitelné | vino Eisté jako P 2
2 g/100 1 bentonitu 3 vu jako P 2 néji zvifitelnd nei u P 2 | nez P 2
Bk 7—8 89 | souvisld vrstva vino kalné vine kalné vino kalné
1 g/100 1 Zelatiny
Ps jako P 1 v chuti cizf
1 g/1001 bentonitu 6—7 6—17 souvisld vrstva jako P 1 jako P 1 prichut
1 g/100 1 kaolinu
P6 r . | vrstva kala niZi neZ | kaly se mén¥ vi¥i nei
souvisld vrstva, kaly stej- a P 2, vino &isté. kal 9 = > [C= oy
. S 2 = » - y se | u P 2, u nékterych vin je o e b
fll gﬁgg i]f;:n::lai:; 6—17 6—7 nomérné klesaji k zitee | L cnzvizinesuP 2 Zist Kalit ulpél na b l]le vino &isté
: lahve
Pa l 21 ned o | kaly se méné viri mei
. vyssi nez P 6, vino &isté, < i s
1 g/100 1 bentonitu 571 6—8 jako P 6 kaly se méné viFinez P 2 P 2, kaly neulpivaji na | vino &isté
0,5g/100 1 kfemeliny L hrdle
|
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popf. jejich dalsi vlastnosti b&hem setfdsdni a odkalo-
vani. Dédle jsme sledovali &istotu Sumivych vin p¥ od-
kalovani a po odkaleni.

Bylo provedeno velké mnoZstvi zkou3ek; v tabulce jsou
uvedeny jen ty pokusy, které nam umoZfiuji nejlépe po-
rovnat rozdily mezi pokusy bez pridavku bentonitu a
s pfidavkem bentonitu a Zelatiny.

P¥i naSich pokusech jsme ziskali stejné vysledky jako
jsou uvddény v odborné literatufe, pokud jde o dosaZeni
potfebné Eistoty ZJumivych vin. Nevyhovovala ndm v3ak
struktura ani mnoZstvi vznikajicich kald. Z tohoto hle-
diska vyhovovaly za urgitfch podminek jests davky ben-
tonitu do 10 g na 100 1 vina, ale tato davka nestacila
vZdy =zajistit stabilitu vina proti bilkovinnym z&kalim.
Vy83i davky bentonitu, které zajisfovaly dokonalou sta-
bilitu vina, se nedaly pro tvorbu velkého objemu
kalli prakticky pouZit. Proto jsme se rozhodli rozdalit
potfebnou ddvku bentonitu na dvé &&sti. Vétsi podil po-
tfebné davky jsme zaZali pFidavat jiZ pfi modrém &ifent
zdkladni suroviny. Do tirdZni sm#si jsme pfiddvali jiZ jen
men3i podil pot¥ebné davky bentonitu. Timto zplisobem
jsme zajistili potfebnou strukturu i mens{ mnoZstvi kali
i poZadovanou &istotu Sumivych vin. Déavky bentonitu pfi-
dévané pfi modrém &ifeni soudasnd s ferokyanidem dra-
selnym se pohybovaly od 20 do 60 g/100 1 vina. Optimél-
ni ddvky bentonitu jsme urtovali tepelnym testem s p¥i-
davkem taninu. Do tir4Zni smési jsme pfidavali jiZ jen
1—2 g bentonitu na 100 1 vina.

Abychom odstranili snadnou vifitelnost kalii vznikaji-
cich pfi Cifeni bentonitem, provadali jsme pokusy i s p¥i-
davkem nizkych davek kfemeliny a kaolinu (1—5 g na
100 1 vina), které jsme do tir&*ni smési pFidavali s ben-
tonitem. Vysledky jsou uvedeny v tab. 2. V tabulce jsou
v3ak opét uvedeny jen vysledky pokusii, které se alespon
ztasti osvédcily. Nejsou zde napf. uvedeny pokusy, u kte-
rych bylo pouZito vice ne# 2 g kfemeliny nebo kaolinu
na 100 1 vina, nebot tyto davky se neosvéd&ily.

Obdobné jako na za&atku nasi prace sledovali jsme
i tentokrdt mnoZstvi kald a pracnost pri jejich roztidsa-
ni pFi svdZeni lahvi z kvasirny a jejich navaZeni na se-
tfdsaci stojany. Ové&rovali jsme si schopnost kalt pri-
Inout na st&nu lahve, jejich strukturu, event. jejich dalsi
vlastnosti b&hem setfasani a odkalovéni. Zvlastni pozor-
nost jsme vénovali Cistotd hotového vyrobku.

Z uvedenych vysledki zkoufek je moZno vyvodit tyto
ZAVEry:

PFi vyrob& Sumivych vin se pro stabilizaci vin proti
bilkovinnym zédkalim vyhorng osvadéil pfidavek bentoni-
tu. Vy38i ddvky bentonitu nutné k dokonalé stabilizaci
vin je viak nutno rozdélit tak, aby se vy33%f davkou ben-
tonitu stabilizovala vlastn& jiZ zdkladni surovina urfena
pro vyrobu 3umivych vin. Potfebn4 davka bentonitu se
pfidava jiZ pFi modrém ¢ifeni soudasns s pfidavkem fero-
kyanidu draselného. PFidavkem mensi ddvky bentonitu
do tirdZni smési sledujeme zlepSeni struktury kald
usnadilujici a urychlujici setfdsani kalfi na zatku i vlast-
ni odkalovdni a zaji¥téni dokonalé Cistoty vyrobengch
Sumivych vin. Tim, Ze kaly pfi pokusném p¥idavku ben-
tonitu rychleji sjiZdsly k zatce, podafilo se nadm sniZit
dobu potfebnou pro set¥dsani z plivodnich 28 dni na
14 aZ 18 dni. Snadnou vifitelnost kalf vznikajicich pfi
¢ifeni bentonitem jsme se snazili odstranit pfidavkem
maljch davek kfemeliny nebo kaolinu. Kaolin se ne-
0svE&dc&il, nebot zanechaval v hotovém Sumivém ving cizi
pfichuf. Nejlépe se osved&il pfidavek kfemeliny v d4vce
0,5 g na 100 1 vina, p¥iddvany souasnéd s bentonitem.
Kfemelina sniZuje snadnou zvifitelnost kald vznikajicich
pifi Cifeni bentonitem, ale v podstaté nesniZuje kvalitu
struktury kald a Gistotu hotového vyrobku. Pokusy s p¥i-
davkem Zelatiny do vin Eifenfch bentonitem vyznély ne-
gativné. PFi pFidavku Zelatiny do vin ¢ifenych ferokyani-

dem draselnym a souasnd bentonitem jsme ziskali Su-
miva vina ve v3ech fazich vyroby silng zakalend, takZe
hotovy vyrobek byl neprodejny. Nejlepsi vysledky byly
dosaZeny pfi pridavku bentonitu pfimo do mo3tu pted
kvaSenim. V tomto pFipade ziistdvaji totiZ v Zumivém
viné zachovany bilkoviny, které maji velky v§znam pro
stabilitu systému vino — kysliénik uhli¢ity a tim i pro
zajidténi dobré pénivosti hotovych Sumivych vin.

Zavér

Na za¢dtku na¥i prace jsme si dali za tkol vyfesit
otdzku zdkalu u Sumivych vin, vyrdb&nych v naSem z4-
vodE. Cht&li jsme nejen zlepsit jejich Cistotu, ale i sniZit
pracnost pfi rozt¥dsani a urychlit proces setfasanf. Dogli
jsme k zdvéru, Ze sprévnou volbou ¢ifidla, popfF. smési
Citidel lze podstatn& ovlivnit jak Cistotu hotového vy-
robku, tak i sniZit pracnost p¥i roztfdsani v jednotlivych
fazich vyroby a zkratit i dobu potfebnou pro setFdsédni
kaldl v lahvi na stojanech.

Jak vyplyva z uvedenych vysledkd, nejlépe se nam
osvédeily ddvky 1 aZ 2 g bentonitu na 100 1 vina do ti-
rdaini smési, popf. ve smdsi s 0,5 g kfemeliny na 100 1
vina. To ovSem za pFedpokladu, Ze zdkladni surovina pro
vyrobu Zumivého vina byla jiZ stabilizovdna pFislugnou
davkou bentonitu.

PIi Cifenf zakladni suroviny doporucujeme pouZit ben-
tonit pfimo do mostu pred kva3enim, aby tak byla za-
chovana vysokd p&nivost Sumivého vina a tim i stabili-
ta systému CO; — vino.

Jsme-li pfesto nuceni p¥idat bentonit a¥ do hotového
sestavu, doporufujeme pfidat maximalng 20—30 g na
100 1 vina, tj. nejnutné&j$i mnoZstvi potfebné pro odstra-
néni termolabilnich latek.

Chceme upozornit na to, Ze nelze pfesné a jednoznaé-
né urcit potiebné ddvky &ifidel, ale Ze je nutno provadst
zdakladni zkoudky s kaZdou novou surovincu a teprve je-
jich vy¢sledky pouZit pro vlastni vyrobu.

Na zdklad& uvedenych poznatki pracujeme jiZ né&kolik
let a za celé toto obdobi jsme v naSem zdvod® nemsli
jedinou reklamaci, kterd by byla zavin&na bilkovinnymi
zédkaly.

Lektoroval dr. ing. Z. Kuttelvaser
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VoldFich, R.: PonZiti bentonitu pfi virob& ¥umiv§ch vin
kvaSenim v lahvich. Kvas. pram. 20, 1974, ¢. 6, s. 129 az
132.

Autor uvadi vysledky pokusti s &ifenim bentonitem p#i
vyrob& Sumivych vin. PFidavek bentonitu stabilizuje Zu-
mivé vino proti bilkovinnym zdkaliim, ale zaroveili miZe
sniZit pénivost vina. Nejlépe je priddvat bentonit pfimo
do mo3tu pred kvaSenim. PFi &ifeni zdkladnich vin urfe-
nych pro vy§robu Sumivych vin doporuguje autor p¥id4vat
bentonit spoleéné s ferokyanidem draselnjym. Do tiraZni
smeési pfidava v tomto piipadé jiZ jen 1 aZ 2 g bentonitu
na 100 1 vina k zajit&ni dokonalé tistoty vina a k zlep-
Seni struktury Kkalfi (lep8i roztrasani kalfi v lahvich,
rychlej8i setfasdni kal@). Strukturu kalf zlepSuje i pfi-
davek 0,5 g kfemeliny na 100 1 vina pFiddvany spole&nd
S bentonitem. Pfi &ifeni hotového sestavu bentonitem
(jen v nutnych piipadech) doporuéuje maxim&lni davky
20 aZ 30 g/100 1 vina. Zptisob &ifeni i vy8i ddvek bento-
nitu je v3ak nutno podle autora zkouget pripad od pri-
padu, nebot nelze &ifeni provadst stereotypné.
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Boanpxux, P.: lpumenenne GeHTOHHTA NAJif OCBETJEHHS
HrpucTOro BHHa cOpamueaeMoro B OyTwhuikax. Keac. npywm.
20, 1974, Ne 6, cTp. 129—132.

ABTOp TPHBOJAHT pe3yJabTaThl CBOHX 3KCNEePHMEHTOB, Ha-
npaB/eHHHX Ha H3ydeHHe 3¢ @eKTHBHOCTH OCBETJEHHS
HTPHCTOTO BHHA GeHTOHHTOM. BeHTOHHT cTaGU/IH3UPYET BHHO
H NpejoxpaHseT ero oT GeJKOBOTO NMOMYTHEHHH, OJHAKO 32
cuer Gosee caaboro neHooGpasosanus. Bentomur caeayer
106aBaATL B cycJo A0 Hayana Gpoxenus. Jlna oceerienus
HCXOJHOrO0 BHHA, [peIHA3HAUEHHOro AJs nepepaboTKH Ha
HIPHCTOE PEKOMEHIYETCH J00aB/ATh GeHTOHHT OJHOBPEMEH-
HO C rekcanianogeppoaToM KaJus. B THPaXKHYH cMech B Ta-
KOM cJy4ae n06aBasiorT JaHIE OoT | 10 2 r Genronuta Ha 100 &
BUHA, 4TOOH NOBBICHTH YHCTOTY BHHA H YJAYYIIHTbL CBO¥i-
crBa ocaika (OH Jyudlle pacnpefearcs B COAEPEKHMOM
GyTHIKM H OGblCTpee OcCa)kjaaeTcs NOCIe BCTPAXHBAHHA).
CrpykTypy Ocajka yJyullaeT Takxe 100aBKa AHaTOMOBOH
seman B koamdectBe 0,5 r Ha 100 n BHHA. [IHatoMmuywo
3eMJII0 106aBASIOT OJHOBPeMeHHO ¢ GeHTOHMTOM. B cayuae
HeOOXOMMMOCTH OCBEeTJIEHHS TOTOBOH CMECH, 4YTO MOMKeT
CAYUMTBCA B BHIE HCKJIOYEHHA, KOJHYecTBO OeHTOHHTA
ysesuuusator Ao 20—30 r #a 100 1 susa. AsTop OTMeua-
eT HEeBO3MOXHOCTh pa3paboTKH OOOOIIEHHBIX YKa3aHHi 1o
criocofy OCBET/IEHHMS HH 1O ONTHMAJBHOMY KOJHYECTBY
GeHTOHHTA, TaK KaK HeoGXoAHMO c006pa30BaThCA B KaxK-
J0M OTIEJbHOM CJy4de C KOHKPETHBHIMH YCTOBHAMH.

VoldFich, R.: Application of Bentonite for Manufacturing
Sparkling Wine. Kvas. pram. 20, 1974, No. 6, pp. 129—132.

The author presents the results of his experiments in
which he has used bentonite to clarify sparkling wine.
Bentonite stabilizes wine and protects it from protein
turbidity, but may reduce frothing. Bentonite should be
added into must prior to fermentation. To clarify wine
designed for preparing sparkling wine bentonite should
be used together with potassium ferrocyanide. If this
recommendation has been adhered to, tirage wine is
subsequently treated with only 1 — 2 g of bentonite per

1001 to ensure purity of wine and better structure of
lees [permitting better distribution and faster sedimen-
tation). To better structure of lees contributes also
diatomaceous earth. It should be added in proportion
0,5 g per 1001 of wine and simultaneously with bento-
nite. If (exceptionally) it is necessary to clarify pre-
pared semiproduct the amount of bentonite must be
raised to 20 — 30 g per 100 1. Neither clarification tech-
nique nor the amount of bentonite can be prescribed
generally, since they must be adjusted to given con-
ditions.

Voldfich, R.: Verwendung von Bentonit bei der Herstel-
lung der Schaumweine durch Gérung in Flaschen. Kvas.
pram. 20, 1974, No. 6, S. 129—132.

In dem Artikel werden die Ergebnisse der Versuche
mit der Kldrung der Schaumweine mittels Bentonit an-
gefiihrt. Der Bentonit-Zusatz stabilisiert Schaumweine
gegen Eiweisstriibungen, kann jedoch =zugleich die
Schaumféhigkeit des Weines herabsetzen. Am besten be-
wéhrte sich die Bentonit-Zugabe direkt in den Most vor
der Garung. Fiir die Kldrung der zur Schaumweinher-
stellung bestimmten Grundweine wird empiohlen, Bento-
nit zusammen mit Kalium-Zyanoferrat zu dosieren. Der
Tiragemischung wird in diesem Fall dann nur 1 bis 2 g
Bentonit pro 100 1 Wein zur Sicherung der volkommenen
Reinheit und Verbesserung der Trubstruktur beigesetzt
[besseres Durchschiiiteln des Trubes in den Flaschen,
schnelleres Abschiitteln des Trubes). Die Trubstruktur
kann auch durch den Zusatz von 0,5 g Kieselgur pro
100 1 Wein zusammen mit Bentonit verbessert werden.
Bei der Bentonit-Behandlung des fertigen Weines [nur
in dringenden Fillen) wird die Maximalgabe von 20 bis
30 g/100 1 Wein empfohlen. Es wird jedoch von dem
Autor vorgeschlagen, die Art der Klidrung und die Hohe
der Bentonit-Zugabe fiir jeden konkreten Fall aus-
zuproben, da die Kldrung nicht stereotyp durchgefiihrt
werden kann.



