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Sauerungsmittel im Vergleich:

Die Sauerung von Wein

Die Sauerung, fur 2009 per Sondergenehmigung zuge-
lassen, schafft die Moglichkeit fiir geschmackliche Korrek-
turen und noch mehr kellertechnische Fehler. Besonders
die ausschliefdliche Fixierung auf Zahlenwerte ist kontra-
produktiv. Praktische Erfahrungen mit der Sauerung in
heifen Weinbaulandern sind hilfreich.

nter Siureregulierung ver-
steht man in den kiihleren
Anbauzonen traditionell eine

Entsiuerung. Die klimatische Ent-
wicklung der letzten 20 Jahre fiihrte
jedoch zu einem nachweisbaren
Temperaturanstieg in Verbindung
mit klimatischen Extremereignissen,
die diese Regel auf den Kopf stellen
und im FEinzelfall sehr niedrige Siu-
rewerte hervorrufen konnen. Eine
verfrithte Lese ist keine geeignete
Methode zur Erhaltung natarlicher
Mostsidure, sondern der sicherste
Weg zur Erzeugung von UTA. Die
Nationalstaaten der EU sind daher
ermichtigt, eine Ausnahmegenehmi-
gung fur die Sauerung von Most und
Wein zu erteilen, sofern die klimati-
schen Bedingungen verbreitet niedri-
ge Sauregehalte erwarten lassen. Die-
ser Fall ist fur 2009er-Weine in
Osterreich und Deutschland in Kraft
getreten. Damit werden die Winzer
mit einem eher neuen Verfahren
konfrontiert, welches in den wirme-
ren Anbaugebieten eine kellertechni-
sche Routine ist.

Bildtext

Rechtliches

Die Sondergenehmigung bezieht
sich auf die Anwendung von Wein-,
Apfel- und Milchsdure. Damit darf
eine Sauerung in Most und Jungwein
bis zu einer Hochstmenge von 1,5 g/I,
ausgedriickt in Weinsdure, durchge-
fihrt werden. Im Wein darf bis zu
einer Hochstmenge von 2,5 g/l, be-
rechnet als Weinsiure, gesiuert
werden. Most- und Weinsauerung kon-
nen kumulativ bis zu 4 g/I Gesamt-
saure genutzt werden. Die Siuerung
darf nur im Erzeugerbetrieb bis zum
15. Mirz 2010 erfolgen.

Einen Sonderfall stellt die Anwen-
dung von Citronensdure dar. Sie ist
nicht an die Erteilung einer Sonder-
genehmigung gebunden und in Hin-
blick auf den Ausbau des Weins, ins-
besondere zur Stabilisierung gegen
Eisentriibungen, grundsitzlich bis zu
einem Endgehalt von 1,0 g/l zugelas-
sen. Da sie in Weinen aus gesundem
Lesegut 0,4 g/l praktisch nie tber-
steigt, konnen bis zu 0,6 g/l meldefrei
eingesetzt werden.
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Die verschiedenen Siuren weisen
unterschiedliche Stirken auf. Tabelle
1 zeigt, wie sie in Weinsdure umge-
rechnet werden. Diese Umrechnung
ist wichtig, da die Gesamtsiure be-
kanntlich als Weinsiure ausgedriickt
wird.

Eigenschaften der Sauren

Die Weinsaure, zur Siuerung nur
als L-Weinsidure zugelassen, ergibt die
stirkste pH-Absenkung und bietet
sich deshalb besonders fiir Most an,
ist aber auch von Interesse zur Siue-
rung bestimmter, sehr weicher Weine
mit extrem hohem pH-Wert. Sie
fiihrt als einzige Sdure zu einem mehr
oder weniger starken Weinsteinaus-
fall, verbunden mit einer Abnahme
von Gesamtsiure, Extrakt und Ka-
lium. Dadurch treten sensorische
Nebeneffekte und technische Konse-
quenzen ein, die sie von den anderen
Siuren unterscheiden und eine einge-
hendere Darstellung erfordern. Biolo-
gisch ist Weinsdure stabil.

Die Apfelsaure ist handelsiiblich
als DL-Apfelsiure erhiltlich. Sie
besteht je zur Hilfte aus D- und
L-Apfelsiure, wihrend es sich bei der
natiirlichen, traubenbiirtigen Apfel-
siure um die L-Form handelt. Bei
einem BSA wird die L-Form zu
Milchsiure abgebaut; die D-Form ist
biologisch stabil. Aufgrund der biolo-
gischen Instabilitit empfiehlt sich
der Einsatz von Apfelsiure erst nach
dem Aufschwefeln der Jungweine.
Sie kann nicht als Kristalle ausschei-
den. Der schlechte Ruf, der der
Apfelsiure als vermeintlich griin-
grasige Siure anhaftet, ist sachlich
nicht gerechtfertigt. Er begriindet
sich nicht in ihrer Natur, sondern in
ihrer Menge, in der sie in unreifen
Weinen vorliegt. Bezogen auf die
gleiche Gesamtsdure von 1,0 g/1, sind
Losungen von Apfelsiure und Wein-
sidure geschmacklich nicht voneinan-
der zu unterscheiden.

Die Milchsaure existiert nicht in
kristalliner Form, sondern ist nur als
eine 80 %ige Losung erhiltlich. Sie
ist leicht zu dosieren, mikrobiolo-
gisch stabil und hat keinen Einfluss
auf die Weinsteinstabilitit. Meist
weist sie einen leicht laktischen Ge-
ruch auf, der sich nach ihrer Dosage
im Wein nicht wiederfindet. Beftirch-
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tungen, dass Milchsiure einen an
schlecht durchgefithrten BSA er-
innernden Fehlton hervorruft, sind
unbegriindet. Milchsiure ist eine
reine Siure, wihrend der butterige
Ton einzelner BSA-Weine auf ein
Nebenprodukt des BSA namens Dia-
cetyl und nicht auf die Milchsiure als
solches zurtickzufthren ist.

Die Zitronensaure kann biologisch
im Rahmen eines BSA abgebaut wer-
den, sodass sich ihr Einsatz nur in
mikrobiologisch  stabilen Weinen
empfiehlt. Urspriinglich nur zur Sta-
bilisierung und nicht zur Siuerung
vorgesehen, kann ihre siuernde Wir-
kung dennoch als dienlicher Neben-
effekt genutzt werden und fiir viele
Weine ausreichen. Sie ist ebenfalls
kristallstabil.

Keine Nebengeschmaicker

Es muss betont werden, dass es sich
bei allen der genannten Siduerungs-
mittel um reine Siuren handelt. Thr
Zusatz zum Wein fihrt in keiner Art
und Weise zu Nebengeschmickern,
die an ihre Herkunft oder ihren
Namen erinnern. Thr einziger Unter-
schied liegt in ihrer Stirke als Sdure
bzw. in der Menge, die zur Erhohung
der Gesamtsidure von beispielsweise
1,0 g/l erforderlich ist. Vor diesem
Hintergrund und unter Berticksichti-
gung der jeweiligen Siurestirke kon-
nen Apfel-, Milch- und Citronensiure
in mikrobiologisch stabilen Weinen
beliebig ausgetauscht werden.

Optimierung durch Vorversuch

Die Weinsiure wird zur Sduerung
von Mosten vorgezogen, weil sie auf-
grund ihrer relativ starken pH-Min-
derung eine hohere mikrobiologische
Stabilitit wihrend der Géirung her-
beifithrt. Nach dem Schwefeln der
Jungweine ist diese Notwendigkeit
nicht mehr gegeben, sodass sich ihre
Anwendung im Wein nur im Einzel-
fall rechtfertigt. Die Sauerung des
Weins hat gegeniiber der des Mostes
den entscheidenden Vorteil, dass das
gewiinschte Saurebild mittels Vorver-
suchen genau eingestellt werden
kann.

Apfelsiure, Milchsiure und Citro-
nensiure sind l6sungsstabile Siuren,
die keinen Ausfall von Weinstein
nach sich ziehen. Somit empfehlen
sie sich fir eine eventuell notwen-
dige Sduerung in der tiberwiegenden
Mehrzahl der Weine. Die rechnerisch
eingestellte Sdure bleibt dabei erhal-
ten. Dennoch kann die benétigte Sau-
remenge keineswegs nur nach analy-
tischen Werten erfolgen. In jedem
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Tab. 1: Zugelassene Sauerungsmittel und Aufwandmengen 2009

Erhéhung der Gesamtsaure
um 1,0 g/1 mit

Wein — maximaler Aufwand
(max. 2,5 g/I, berechnet als Weinsaure)

Weinsidure 1,00 g/1

2,50 g/l

Apfelsiure 0,89 g/

2,23 g/l

Milchsiure (80 %) 1,50 g/1 (= 1,25 ml/1) |3,75 g/1 (= 3,13 ml/l)

Zitronensiure 0,85 g/l

bis max. 1,0 g/l Endgehalt, Zusatz aus recht-
lichen Griinden meist auf 0,6 g/l beschrinkt

Tab. 2: Sauerungsstufen im Vorversuch

Siure-Dosage 0g/l 0,2 g/l 0,5 g/l 1,0 g/l 1,5 g/l
ml 10 %ige Losung
2u 1 Liter Wein 0 ml 2 ml 5 ml 10 ml 15 ml

Wein fithrt die Zugabe von X g/l
Siure oder die Einstellung auf Y g/l
Endsiure zu anderen geschmack-
lichen Folgen.

Der Grund liegt in unterschied-
lichen Matrixeffekten, welche die In-
tensitit des sauren Geschmacks be-
einflussen. In Weinen, die unter
hei3-trockenen Bedingungen gewach-
sen sind und eine Sduerung erfordern,
tritt 1 g/l Gesamtsdure meist stirker
in den Vordergrund als man es in
den kiithl-humiden Anbaugebieten
gewohnt ist. Deshalb filhren Sauerun-
gen allein iiber den Zah-

zusatz in der Groflenordnung von
0,5 g/l ein optimales Geschmacksbild
herstellt,

» die Zunahme des sauren Ge-
schmacks nicht linear der Siure-
erhohung folgt.

Eine Erhohung der als optimal er-
mittelten Dosage um 20 bis 30 % ist
akzeptabel und sinnvoll, weil sich die
zugesetzte Sdure nach einigen Wo-
chen besser in den Wein integriert
und ihre aufgesetzte Schirfe verliert.
Dabei spielen offensichtlich Vorginge
der Veresterung eine Rolle.

lenwert meist zu einer
Ubersauerung. Vorver-

suche sind un-
erlisslich. Zu ihrer ge-
schmacklichen  Aus-

wertung sind  Ver-
gleichsweine aus dem
Vorjahr hilfreich.

Fur die Vorversuche
wird eine 10 %ige
wissrige Losung der ge-
wihlten Siure ange-

setzt, entsprechend
100 g/l Apfel-, Wein-,
oder Zitronensiure,

oder 125 ml/l Milch-
siure von 80 %. Die
Zugabe von 10 ml die-
ser Losung zu 1 Liter
Wein entspricht einer
Siuerung von 1,0 g/l.
Die Einstellunge der
Sduerungsstufen erfolgt
gemafd Tabelle 2:

Bei diesem Vorgehen
wird man feststellen,
dass

P sich Siurezusitze
von tiber 1 g/l selbst bei
tiefer =~ Ausgangssiure
meist deutlich zu sauer
im Geschmack prisen-
tieren,

» in der Mehrzahl
der Fille ein Siure-

Inserat 85x130

KELLERTECHNIK



KELLERTECHNIK

Bildtext

Bei der Siuerung mit Weinsidure
ist der Weinsteinausfall in der sen-
sorischen Beurteilung zu berticksich-
tigen. Deshalb sollten solche Ver-
suchsansitze  einschliefilich  der
unbehandelten Kontrolle tiber Nacht
eingefroren oder zumindest im Kiihl-
schrank gelagert werden.

Besonderheiten der Weinsaure

Die Sduerung mit Weinsdure mag
auf den ersten Blick als eine tech-
nisch einfach zu beherrschende Maf3-
nahme anmuten. Schlie8lich ent-
spricht 1 g/l zugesetzter Weinsiure
vordergrindig einer Erhohung der
Gesamtsiure um ebenfalls 1 g/l.
Diese Erhohung der Gesamtsaure ist
aber nicht bleibend, noch erfolgt ihre
sensorische Umsetzung in der Art,
wie man es von einer alleinigen Erho-
hung der Sdure erwarten sollte. Die
besondere Eigenschaft der Weinsiure
besteht nidmlich darin, dass sie im
Gegensatz zu allen anderen im Wein
enthaltenen Sduren unldsliche Salze
bildet und ausscheidet. Dies ge-
schieht tiberwiegend mit Kalium.
Der ausgeschiedene Weinstein ist ein
Kaliumsalz der Weinsiure, auch Kali-
umhydrogentartrat genannt. Zwangs-
liufig mindert sich der Kaliumgehalt
im Wein.

Der zur Ausscheidung kommende
Weinstein hat sauren Charakter, weil
nur eine der beiden Siduregruppen der
zweiwertigen Weinsdure durch Ka-
lium neutralisiert ist, wihrend die
andere weiterhin als Siure fungiert.
Mit dem Weinstein geht Sdure ver-
loren.

In der Summe gibt sich der Wein-
steinausfall durch eine Abnahme von
Gesamtsiure, Weinsdure und Kalium
zu erkennen. Mit jedem 1,0 g/l Wein-
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sdure kristallisieren 262 mg/l Kalium
aus. Da die Weinsdure nur zur Hilfte
neutralisiert ist, scheiden zwangs-
ldufig auch 0,5 g/l Gesamtsiure aus.
Daraus ergeben sich fur den Wein-
steinausfall folgende quantitativen
Zusammenhinge im Uberblick:

» 1,0 g/l Weinsdure kristallisiert
mit 262 mg/l Kalium zu 1,262 g/l
Weinstein unter Verlust von 0,5 g/l
Gesamtsiure.

» Eine Minderung der Gesamt-
siure von 1,0 g/l beinhaltet einen
Verlust von 2,0 g/l Weinsdure und
524 mg/l Kalium.

P Bezogen auf eine Ausscheidung
von 1,0 g/l Weinstein ergibt sich dar-
aus eine Minderung der Weinsiure
um 0,8 g/l, der Gesamtsiure um
0,4 g/l und des Kaliums um 207 mg/1.

Aus dem Vorangegangenen wird er-
sichtlich, dass der Zusatz von 1,0 g/l
Weinsiure zunidchst nur vortberge-
hend die Gesamtsiure um 1,0 g/l er-
hoht. Der nachfolgende Ausfall von
Weinstein fiihrt zu einer Minderung
der aufsiuernden Wirkung. Dieser
nachtrigliche Siureverlust ist abhin-
gig davon, wie viel der zugesetzten
Weinsiure effektiv als Weinstein aus-
kristallisiert. Dabei ergeben sich zwei
mogliche Grenzsituationen:

P Die zugesetzte Weinsiure bleibt
komplett im Wein erhalten, weil ihr
Ausfall unterbunden wird, z. B. durch
gleichzeitigen Zusatz von Metawein-
siure. In diesem Fall entspricht der
Zusatz von 1,0 g/l Weinsdure einer
bleibenden Erhohung der Gesamt-
sdure um 1,0 g/1.

P Die zugesetzte Weinsdure fillt
vollstindig als Weinstein aus. In die-
sem Fall fiihrt der Zusatz von 1,0 g/l
Weinsiure nur zu einer Erhéhung der
Gesamtsiure um 0,5 g/l.

In der Praxis liegt die erzielte Erho-

hung der Gesamtsiure zwischen die-
sen beiden Grenzwerten. Sie ist ab-
hingig von der Konzentration des im
Wein verfigbaren Kaliums und den
technischen = Rahmenbedingungen,
die den Weinsteinausfall kontrollie-
ren. So ist hinreichend bekannt, dass
in der Kilte und nach einer scharfen
Filtration der Weinstein rascher und
vollstindiger ausfillt, wihrend seine
Ausscheidung im unfiltrierten Wein
erheblich verzogert ist.

Unter den realen Bedingungen gin-
giger Kellertechnik kann man davon
ausgehen, dass die Dosage von 1,0 g/l
Weinsiure eine bleibende Erhéhung
der Gesamtsidure von durchschnitt-
lich 0,7 g/1 bewirkt.

Differenzierung durch Kalium

Wenn die Intensivierung des sau-
ren Geschmacks in direktem Zu-
sammenhang mit der zugegebenen
Menge an Weinsiure stiinde, wire
die Aussteuerung des sauren Ge-
schmacksbildes ein einfaches Unter-
fangen. Dem ist jedoch nicht so, weil
die Ausfallung von Kalium ebenfalls
in die geschmackliche Wahrnehmung
eingeht.

Reichert man einen Wein bei gleich
bleibender Gesamtsidure mit Kalium
an, zum Beispiel durch Zugabe des
neutralen Kaliumsalzes der Apfelsiu-
re, kommt es zu einer Intensivierung
der geschmacklichen Eindriicke von
Dichte, Korper und Mundfille unter
gleichzeitiger Abnahme des sauren
Geschmacks. Treibt man eine solche
Anreicherung ins Extrem, verliert der
Wein seine Rasse und Eleganz, um
sich schliefilich plump und seifig zu
priasentieren. Das Kalium ist in der
Lage, bei einer gegebenen Gesamt-
sidure sowohl den Weintyp als auch
die sensorische Wahrnehmung der
Siure erheblich zu beeinflussen. Weil
es Sdure maskiert und erheblich die
Wahrnehmung von Mundfiille beein-
flusst, kann ein Wein bei gleicher
Gesamtsiure unterschiedlich sauer
schmecken. Kalium ist ein in der
Onologie  unterbewertetes Ge-
schmackselement.

Unter den Bedingungen identischer
Gesamtsiure liegt der Differenz-
schwellenwert des Kaliums bei
200 mg/l K*. Unter gleichen Bedin-
gungen mindert eine Menge von
500 mg/l Kalium die Intensitit des
sauren Geschmacks in einem Aus-
maf, das ca. 0,5 g/l Gesamtsiure ent-
spricht. Diese Kaliummenge wird
entfernt, wenn 1,9 g/l Weinsdure
bzw. 0,95 g/l Gesamtsiure Uber den
Weinsteinmechanismus ausscheiden.
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Kaliumverluste dieser Grofienord-
nung werden zur Realitit im Rahmen
starker Sduerung mit Weinsiure.
Unter diesen Aspekten beinhaltet
die Sduerung mit Weinsdure mehr als
nur eine Intensivierung des sauren
Geschmacksbildes. Sie fithrt zu einer
Verarmung der Weine an Kalium und
damit zu einer Minderung der Mund-
fille. In Weinen aus trocken-heifien
Jahrgingen, die von Natur aus geringe
Kaliumgehalte aufweisen, fillt dieser
Nebeneffekt naturgemaifd stirker ins
Gewicht. Die Siure tritt geschmack-
lich stirker in den Vordergrund, da
maskierende Effekte durch das ausge-
schiedene Kalium entfallen. Deshalb
wird in der Praxis meist mit nur ge-
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ringen Mengen Weinsiure von 0,5 bis
1,0 g/l aufgesiuert. Sie haben, bedingt
durch die Kaliumabreicherung, einen
stirkeren Effekt auf den sauren Ge-
schmack als man es von der Erho-
hung der Gesamtsidure her erwarten
sollte.

Die Sduerung von Wein mit Wein-
sdure ist nur sinnvoll, wenn gleich-
zeitig sensorisch storend hohe Kali-
umgehalte gemindert werden sollen.
Indirekt geben sich solche durch ein
hohes Verhiltnis von pH-Gesamtsiu-
re zu erkennen. In allen anderen Fil-
len ist die Sduerung des mikrobiolo-
gisch stabilen Weins mit Apfel-,
Milch- oder Citronensiure sinnvol-
ler. Sie erhalten Geschmack bilden-
des Kalium und gehen nicht zu Las-
ten der Weinsteinstabilitit, wihrend
nach dem Einsatz von Weinsiure ge-
niigend Zeit fur die notwendige
Weinsteinstabilisierung gegeben sein
muss.

Zusammenfassung

Fiir 2009 wurden per Sondergeneh-
migung Wein-, Apfel- und Milchsiure

zur Sduerung zugelassen. Die grund-
sitzlich zur Stabilisierung bis zu
einer Gesamtmenge von 1,0 g/l zuge-
lassene Zitronensiure hat als Neben-
effekt ebenfalls eine siuernde Wir-
kung. Apfel- und Zitronensiure
konnen durch BSA abgebaut werden,
was in aufgeschwefelten und kalt ge-
lagerten Weinen keine Rolle spielt.
Milch-, Apfel- und Zitronensiure bil-
den keinen Weinstein, unterscheiden
sich nur in ihrer Siurestirke und
haben keine sensorischen Nebenqua-
lititen. Sduerung mit Weinsdure
fiihrt zur Ausscheidung von Wein-
stein, wodurch eine Abreicherung
von geschmacklich relevantem Ka-
lium, eine stirkere Erniedrigung des
pH-Wertes und ein partieller Verlust
der eingebrachten Siure resultiert.
Sensorisch ist die bendtigte Siure-
menge meist geringer als vom Zah-
lenwert her zu erwarten, nicht von
einem auf den anderen Wein zu tiber-
tragen und unbedingt durch Vorver-
suche zu optimieren. Hiufigster Feh-
ler ist eine Ubersiuerung durch
einseitige Fixierung auf analytische
Parameter.
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