Kork gilt nach wie vor als der optimale Verschluss fiir Weinflaschen. Neben seinen perfekten Verschlusseigenschaften sind

die hohe Akzeptanz der Konsumenten, seine Wertigkeit und in zunehmenden MaRe auch das Thema Nachhaltigkeit als

Alleinstellungsmerkmale zu nennen. Doch noch immer halten sich Vorurteile. Die acht haufigsten Korkirrtiimer.

Die acht ha

ufigsten

Kork-Irrtumer

Irrtum 1: Die Korkproduktion
schadigt die Umwelt

Richtig ist: Das Verschwinden der traditio-
nellen Korkproduktion wire fiir die Umwelt
fatal. Die Eiche nimmt bei der Korkproduktion
keinen Schaden, sie wird lediglich geschdlt. Die
Rinde wdchst nach und bis zur ndchsten Sché-
lung vergehen mindestens neun Jahre. Die euro-
pdischen Korkeichenwélder sind nachhaltig
bewirtschaftete Gebiete mit groem Artenreich-
tum. Sie bieten bis zu 100 verschiedenen bli-
henden Pflanzenarten auf einem Zehntel
Hektar Heimat. In Korkwildern lebt der selte-
ne [berische Luchs, von dem es schdtzungswei-
se nur noch 150 Exemplare weltweit gibt.
Zudem sind Korkwdlder wahre Kohlendioxid-
senker. Kork bindet dauerhaft eine Menge an

CO, (bis zu 8,8 g pro Korken). Auf der ande-
ren Seite sind die Okobilanzen von Plastikstop-
fen und Schraubverschluss wesentlich schlech-
ter als die von wiederverwertbaren Korken.

Bereits drei Viertel der mediterranen Kork-
wilder sollen laut einem aktuellen Bericht des
World Wide Fund For Nature (WWEF) geféhr-
det sein. Verschiedene Naturschutzverbdnde
fordern darum immer wieder dazu auf, Natur-
korken beim Weinkauf zu bevorzugen. Hinter-
grund: Wenn sich die Korkproduktion nicht
mehr lohnt, droht die Umwandlung in Pinien-
oder Eukalyptusplantagen — eine Katastrophe
fiir Artenreichtum und ohnehin knappe Was-
serressourcen.

Gegen die hdufig auftretenden Waldbrénde
ist die Korkeiche bestens gertistet. Da Kork nahe-

AMORIM arbeitet mit groBem Erfolg an der Beseitigung von Korkschmeckern. Die

Reklamationsquote wegen Fehltonen liegt hier dank neuester Technologien bei unter 0,5 %.
Und entwickelt sich weiter stark riicklaufig.

www.der-deutsche-weinbau.de

zu unbrennbar ist, fangt der Baum kein Feuer.
Ein Verschwinden der Korkeichenwalder beg{in-
stigt folglich Waldbrénde.

Irrtum 2: Es gibt zu wenig Kork

Richtig ist: Kork ist im Uberfluss vorhanden.
Die zunehmende Verwendung von Alternati-
ven gefdhrdet die Korkwiélder! Portugal expor-
tiert Kork im Wert von 900 Millionen Euro, das
sind 3,5 Prozent des gesamten Landesexport-

Amorim & Irmaos

Die Gruppe Amorim & Irmaos (sprich
Jlrmajos“, d.h. Gebriider) ist eine der
groBten Unternehmensgruppen Portu-
gals und zugleich Weltmarktfiihrer im
Bereich Kork. GroBen Wert legt die
Gruppe auf Forschung und Entwicklung:
ROSA, als Anti-TCA Strategie gibt der
Weinindustrie eine Antwort auf das Pro-
blem Korkgeschmack. Fakten zur Oko-
bilanz Kork liefert die LCA-Studie ,,Ver-
schliisse” von Amorim.

Noch Fragen?

Gert Reis, Geschiftsfiihrer
AMORIM Cork Deutschland, Bingen
Telefon: 06721 / 9175-0

E-Mail: g.reis@amorim-cork.de
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Es gibt gravierende Unterschiede in der Korkproduktion. Das heiBt: Kork ist
nicht gleich Kork! AMORIM kontrolliert - als Qualitatsmarktfiihrer - den Weg von
der Rinde bis in die Flasche.

wertes, und Kork représentiert 80 Prozent des
Ertrages aus der portugiesischen Waldwirtschaft.
Das Schélen von Korkeichen ist eine Kunst. Die
Arbeiter verdienen mehr als anderswo in der
Landwirtschaft. Die Korkproduktion sichert
damit Arbeitspldtze und Existenzen und wirkt
einer Landflucht entgegen.

Irrtum 3: Kork ist alleine fiir den
,Korkschmecker" verantwortlich

Richtig ist: Korkgeschmack ist zu einer Sam-
melbezeichnung von Fehlténen geworden, die
dem 2,4,6-TCA (2,4,6-Trichloranisol) ge-
schmacklich gleich oder sehr &hnlich sind. ,,Kork-
geschmack*® ist somit eine irrefiihrende Fehlbe-
zeichnung. Kork an sich beeinflusst den Wein
nicht negativ, Kork kann aber mit 2,4,6-TCA
kontaminiert sein — einem Stoff, der weltweit
fiir die Belastung zahlreicher Lebensmittel ver-
antwortlich ist. ,Echter” Korkgeschmack ent-
steht im Prinzip nur durch den Korken bezie-
hungsweise dessen Behandlung. Es gibt aber
auch andere Fehltone (wie TBA, TeCa), die defi-
nitiv nicht vom Korken verursacht, aber oftmals
falschlicherweise als Korkgeschmack bezeichnet
werden. So wurde der , Korkgeschmack® (TCA)
schon in Mineralwasser, Weinflaschen mit
Schraubverschluss, Bier, Limonaden, abgepack-
ten Lebensmitteln, Kaffe, Kdse und sogar in Hiih-

nereiern nachgewiesen. Ursachen koénnen sein:

e Kontamination von Eichenholzfdssern

e Kontamination von Kellermaschinen (Filter,
Pumpen, usw.)

e Bromverbindungen (enthalten in Reinigungs-
mittel) begiinstigen Schimmel in Transportge-
binden oder am privaten Lagerort.

AMORIM arbeitet mit grofem Erfolg an der
Verbesserung der sensorischen Qualitét von Kor-
ken. Die Reklamationsquote wegen Fehltonen
liegt dank neuester Technologien bei AMORIM
bei unter 0,5 %.

Irrtum &4: Alle Naturkorken werden
nach den gleichen Verfahren
hergestellt

Richtig ist: Es gibt gravierende Unterschiede
in der Korkproduktion. Kork ist nicht gleich Kork!
AMORIM kontrolliert — als Qualitdtsmarktfiih-
rer — den Weg von der Rinde bis in die Flasche.
Kein Unternehmen der Korkindustrie investiert
mehr in Forschung und Entwicklung. Dank inno-
vativer Technologien und Verfahren wie Rosa
Evolution stellt TCA heute keine groRe Bedro-
hung mehr dar. Der Weltmarktfiihrer ist heute
in mehr als 100 Landern aktiv und generiert
einen Gesamtjahresumsatz von mehr als 440
Mio Euro. Die Kundenzufriedenheitsstudien der
letzten Jahre belegen die Fortschritte in Sachen

Dass Flaschen mit Korkverschluss liegend gelagert werden miissen, ist auch ein Irrtum.

Richtig ist, dass fiir die Entwicklung des Weines die Lagerungsweise unerheblich ist. Dies belegt eine Studie

der Forschungsanstalt Geisenheim. Download der Studie ab sofort bei AMORIM (www.amorim-cork.de)

In der Vermarktung ware es ein wichtiger Schritt, auf dem Etikett iiber den
verwendeten Verschluss zu informieren. Hier konnte beispielsweise das

»Cork-Mark-Logo" verwendet werden, wie es bereits von der belgischen
Supermarktkette Colruyt genutzt wird.
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Qualitét, Sensorik, Service und Zuverldssigkeit.

Irrtum 5: Ein Naturkork-Verschluss
lasst sich an der Kapsel erkennen

Richtig ist: Zum jetzigen Zeitpunkt geben
Wein- und Sektflaschen beim Kauf keinerlei Hin-
weise darauf, ob sie mit Naturkork oder mit Alter-
nativen Verschliissen verschlossen sind.

In der Vermarktung wédre es ein wichtiger
Schritt, den Konsumenten auf dem Etikett {iber
den verwendeten Verschluss zu informieren.
Hier kénnte beispielsweise das ,, Cork-Mark-
Logo“ verwendet werden, wie es bereits von
Colruyt, einem der wichtigsten belgischen Ein-
zelhandelsunternehmen, genutzt wird.

Irrtum 6: Naturkorken sind
wesentlich teuerer als ihre Alterna-
tiven

Richtig ist: AMORIM bietet heute preisgiin-
stige und dennoch qualitativ hochwertige Ver-
schlusslésungen an, die sich durchaus mit den
Angeboten der Alternativen vergleichen lassen.
So vermarktet AMORIM Korken fiir alle Seg-
mente und Rotationsgeschwindigkeiten von 2,5
Cent bis 1,50 Euro / Stiick.

Irrtum 7: Es ist egal, welcher
Verschluss die Weinflasche
verschlieRt

Richtig ist: Kork gilt nach zahlreichen Unter-
suchungen immer noch als der optimale Ver-
schluss. Neben den perfekten Verschlusseigen-
schaften sind die hohe Akzeptanz der Konsu-
menten, die Wertigkeit und in zunehmenden
MafRe auch das Thema Nachhaltigkeit als Allein-
stellungsmerkmale zu nennen. Nur Kork erfiillt
neben seiner Aufgabe als Weinverschluss auch
okologische, nachhaltige und soziale Funktio-
nen.

Irrtum 8: Kork ist fiir den
einmaligen Gebrauch bestimmt

Richtig ist: Kork ist recyclebar! Jahrlich fallen
allein in Deutschland viele hundert Mio. Wein-
und Sektkorken an. Weil das Naturprodukt fiir
eine einmalige Nutzung viel zu schade ist, gibt
es mehrere Initiativen, die Kork recyceln. Alte
Korken werden gemahlen und nach der Reini-
gung beispielsweise als 6kologischer Dammstoff
fiir die Isolierung von Auflenwédnden oder
Déchern angeboten. Auch in diesem Bereich ist
AMORIM das weltweit fiihrende Unternehmen.
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