Innovation am Verschlussektor

Im Kampf gegen den Korkgeschmack gibt es eine neue Waffe: »Superkritisches CO,«
lautet das Geheimnis etwas sperrig. Wichtig ist: Es funktioniert.

Schon seit langem findet Kork Verwendung als Verschluf3 von Wein und Spirituosen. Durch
seine auRergewdhnlichen, bis heute immer noch unibertroffenen, physikalischen Eigen-
schaften bleibt Kork ein absolutes Muf3 fiir eine ausgezeichnete Lagerfahigkeit des Weines.
Abgesehen davon tragen Korkverschlisse auf einfachste und zugleich angenehmste
Formen zum Natur- und Klimaschutz.

Néaheres auf unserer Homepage unter Infos: > WWF und NABU meint: Bitte mit Kork! <
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Weinfehler Kork- und Schimmelgeschmack
Und doch sieht sich die gesamte Korkindustrie gegeniiber den steigenden Anforderungen der Konsumenten an
Jfehlerfreie” Produkte gezwungen, technische Losungen zu entwickeln, die den Anspruch an einwandfrei ho-
mogene Korken erfillen, sowohl hinsichtlich der physikalischen Eigenschaften als auch im Hinblick darauf, sen-
sorische Mangel sicher ausschlieRen zu kénnen. Das Vermeiden von ,Schimmel- bzw. Muffténen®, welche sich
auf das Vorkommen von Molekiilen der Gruppe der Chloranisole und inshesondere von 2,4,6-Trichloranisol
zuriickfiihren lassen, war bereits Gegenstand zahlreicher Forschungsarbeiten. Die Firma Oeneo Bouchage hat
ein Extraktionsverfahren durch superkritisches CO, (Diamant®-Verfahren) entwickelt, mit welchem gezielt die
Entfernung der unerwiinschten organischen Verbindungen erreicht wird.

Hohere sensorische Reinheit

Anerkannte internationale Forschungsinstitute bestatigten Oeneo Bouchage, daf sich die mit Diam®Korken
verschlossenen Weine zu 100% durch sensorische Reinheit, bessere Frucht und ausgepragtere Reintonigkeit
auszeichnen.

Um was genau handelt es sich eigentlich beim Diam?

Diam enthalt mehr Korkzellen als ein reiner Naturkorken. denn er besteht gro3tenteils aus Suberin (edler Teil
des Korks) und kein Lignin (Holzstoff des Korkens). Ein Naturkorken setzt sich dagegen zusammen aus etwa
85% Korkzellen sowie 15% Holz- und sonstigen Bestandteilen. Der hohe Korkzellenanteil von Diam kommt
dadurch zustande, daRR der Kork fein gemahlen und anschlieRend gesiebt wird. Das Sieben geschieht tber ei-
nen Rutteltisch und basiert auf der Dichte des Materials. Das heif3t, schwere Teile wie Holz und Erde wandern
nach aul3en, das gute Korkmaterial sammelt sich in der Mitte. Nur diese Brdsel werden anschlieRend weiterver-
arbeitet. Im Vorfeld hat das Korkmaterial schon diverse Sortierungs- bzw. Zerkleinerungsprozesse durchlaufen.
Steinchen sowie Metallteile wurden bereits entfernt. Behandlung des Suberin mit superkritischem Kohlendioxyd
(patentiertes Verfahren).

Was ist darunter zu verstehen?

CO, findet aufgrund seiner zahlreichen Vorteile bereits seit Langem in anderen Branchen, insbesondere auch
der Lebensmittelindustrie, Zuspruch. Beispielweise kommt es bei der Entkoffeinierung von Kaffee und Tee zum
Einsatz. Ebenso bei der Hefeextraktion in der Bierherstellung oder sogar in der Pestizidentfernung im Reis.
Superkritisch deshalb, weil in einem Bereich (74 bar und 31<C) gearbeitet wird, in dem CO , noch nicht fliissig
ist, sondern gerade noch als Gas vorliegt. Da TCA eine leicht flichtige Substanz ist, kann diese mittels CO,in
einem bestimmten Temperaturbereich und dem entsprechenden Druck aus den Korkbréseln entfernt werden.

Mikrospharen garantieren Elastizitat

Neben dem Diamantverfahren zeichnet sich der Diam®Korken durch ein weiteres Patent gegeniber den ubli-
chen Presskorken aus, ndmlich der Zugabe von Mikrosphéaren. Mikrospharen werden z.B. auch bei der Herstel-
lung von Hautcremes verwendet, um die enthaltene Fliissigkeit zu transportieren. Bei unserem Produkt fullen
die Mikrosphéren die Hohlrdume zwischen dem Korkgranulat aus. Sie sorgen zum einen fur die Elastizitat des
Stopfens und zum anderen Sauerstoffdurchlassigkeit wie beim Naturkorken.

Im Diam hat das Unternehmen Oeneo Bouchage die perfekte Lésung beziiglich Geruchs- und Geschmacks-
neutralitat und will sich daher in Zukunft auf dieses Produkt beschranken. ,Unser einziges Problem ist die Op-
tik“, raumt Exportleiter Francois Margot ein. “Diam sieht aus wie ein Presskorken, ist aber keiner".

Leider kam auch bei Top-Naturkorken immer wieder vo  r, dal3 Weine von korkbedingte Geschmacksfeh-

lern betroffen waren. Bis zu 1% muf3 man als ,normal  “ akzeptieren.

Wir sind froh, daf3 wir auf Grund innovativer Techni k seit den Fillungen

2008 (APNr.-Endungen 08) den Diam®Korken einsetzen  kdnnen. Dadurch

unsere sorgfaltig gepflegten Weine keine negative g  eschmackliche %n%
Veranderung mehr erfahren und wir weiterhin einen B eitrag zum Umwelt- A BOUCHAGE

und Klimaschutz leisten. Daflr greifen wir auch ger ne tiefer in die Tasche.




