Kellerwirtschaft

Kalium: Sensorische Bedeutung und
onologische Differenzierung

Kalium ist: einer der wichtigsten Mineral-
stoffe des Weines. Das Kalium hat mit sei-
nen Salzen einen Eigengeschmack, der be-
sonders die saure Geschmackskomponen-
te maskiert. Durch Zeitpunkt und Artder Ent-
sduerung kann sein Gehalt wesentlich be-
einfluBt werden mit der Folge, daB eine ge-
gebene Gesamtséure unterschiedlich sauer
schmecken kann. Dieser Beitrag von Volker
Schneider, Bingen, behandelt die Bedeu-
tung des Kaliums fiir das saure Ge-
schmacksbild der Weine.

benmost wird von vielen Parametern be-

einfluBt. Wahrend der Reife nimmt er mit
steigendem Mostgewicht zu. Schwere wasser-
haltige Boden fiihren zu einer héheren Kalium-
einlagerung in der Traube als leichte Bdden
oder gar solche mit hohem Skelettanteil. Die
Bodenfeuchte ist von erheblicher Bedeutung fur
Mobilisierung und Aufnahme des Kaliums. Nie-
derschlagsreiche Witterung, besonders wah-
rend der Reifephase, treibt den Kaliumgehalt
stark in die Héhe, wahrend sich trockene Jahr-
gange durch geringe Kaliumgehalte auszeich-
nen.

Vorlaufmost enthalt weniger Kalium als der
PreBmost. Maischestandzeit wéhrend einigen
Stunden erhoht den Kaliumgehalt um 5 bis
20 % durch Extraktion aus der Beerenhaut.
Damit einher geht ein Verlust an Saure durch
Neutralisation in der GréBenordnung von 1 g/l.
Mechanische Belastung der Maische durch
Rihren und Pumpen fiihrt zu einer weiteren Ka-
liumanreicherung. Deshalb weisen Rotweine
tendenziell héhere Kaliumgehalte als WeiB-
weine auf. -

Weiterhin ist eine Abhangigkeit von der Reb-
sorte zu beachten. Unter vergleichbaren Be-
dingungen liefert der Riesling Moste und Wei-
ne am unteren Ende der Skala, wahrend zum
Beispiel der Graue Burgunder zu recht hohen
Kaliumgehalten tendiert.

Aus der Vielzahl der EinfluBfaktoren wird ver-
standlich, daB der Kaliumgehalt frisch gepreB-
ter Moste innerhalb eines breiten Schwan-
kungsbereiches von 1000 bis 2500 mg/! streut.
Das entspricht einer Saure von 1,9 bis 4,8 g/l
(als Weins&ure), die hierdurch neutralisiert wird.
Dem gegenuber treten die anderen minerali-
schen Kationen in den Hintergrund. Calcium
und Magnesium liegen in einem Konzentrati-
onsbereich von je 50 bis 100 mg/l vor und wer-
den durch weinbauliche oder kellertechnische
Variablen kaum beeinfluft. Ausnahme ist die
Entsduerung mit Calciumcarbonat, die zu ei-
nem starken Anstieg des Calciums fiihren kann.
Das Natrium schlieBlich ist mit einem ver-
schwindend geringen Anteil von selten mehr als

D erKaliumgehaltim frisch gepreBten Trau-

10 mg/l an den mineralischen Kationen betei-

ligt.

Differenzierung durch Weinsteinausfall

Wenn wahrend der Géarung Alkohol gebildet
wird und der Wein danach abkuhit, fallen be-
achtliche Mengen Weinstein aus. Bei dem
Weinstein (Kaliumhydrogentartrat) handelt es
sich um nichts anderes als um das saure Kali-
umsalz der Weinsaure. Man bezeichnet es als
sauer, weil die Weins&ure zweiwertig istund von
ihren beiden funktionellen Gruppen nur eine
durch Kalium neutralisiert ist. Erst durch Neu-
tralisation der zweiten funktionellen Gruppe
entsteht ein Neutralsalz, in diesem Fall das Bi-
kaliumtartrat, welches vollkommen I8slich ist.

Der Weinsteinausfall gibt sich durch eine Ab-
nahme von Weinsaure, Kalium und Ge-
samtsdure zu erkennen. Mit jedem Gramm
Weinséure kristallisieren 262 mg Kalium aus.
Da die Weinsaure aber nur zur Hélfte neutrali-
siert ist, scheidet zwangslaufig auch ein halbes
Gramm Gesamtsdure aus dem System aus.
Daraus ergeben sich fir den Weinsteinausfall
folgende  quantitativen = Zusammenhange

nochmals im Uberblick:

— 1 g/l Weinséure kristallisiert mit 262 mg/l Ka-
lium zu 1,262 g/l Weinstein unter Verlust von
0,5 g/l Gesamtsaure, oder:

— Eine Minderung der Gesamtsdure von 1,0 g/l
beinhaltet einen Verlust von 2,0 g/l Weins&u-
re-und 524 mg/l Kalium.

— Bezogen auf die Ausscheidung von 1,0 g/l
Weinstein ergibt sich daraus eine Minderung
der Weinsaure um 0,8 g/l, der Gesamtsaure
um 0,4 g/l und des Kaliums um 207 mg/l.

Wihrend des spontanen Weinsteinausfalls
wird in der Praxis eine Minderung der Ge;
samtséure von meist 1,5 bis 3 g/l beobachtet
Wird durch StabilisierungsmaBnahmen wie
Kalte und Kontaktverfahren die Ausscheidung
des Uberschissigen Weinsteins forciert, sing
die Verluste entsprechend gréBer.
Die Weinséure ist eine physiologisch trége S&u-
re, die wahrend der Reife am Stock nur lang,
sam abgebaut wird. Die mit der Reife einher;
gehende Minderung der Gesamtséure istin er-
ster Linie auf ein Veratmen der Apfelsdure
zuriickzufiihren. Unterschiede im Weins&ure-
Apfelsdure-Verhaltnis kommen daher haupt-
sachlich durch schwankende Apfelsduregehal-
te zustande, wahrend sich die Weinsaure fruscq
gepreBter Moste in einem relativ engen Kon-
zentrationsbereich von 6 bis 8 g/l bewegt. Hohe
Gehalte an Gesamtsaure sind primar auf einen
hohen Apfelsduregehalt zuriickzufuhren.

Betrachtet man nun einen Most mit einer anzu-
nehmenden Weinsaure von 7,0 g/l und stellt
nach dem Weinsteinausfall einen Verlust an
Gesamtséaure von 2,5 g/l fest, so geht daraus
hervor, daB die Weinsdure um 5,0 g/l auf 2,0 g/|
reduziert wurde und gleichzeitig 1310 mg/l Ka-
lium verloren gingen. Tabelle 2 faBt die Zu-
sammenhénge zwischen den Stoffkonzentra-
tionen zusammen. ;
Der bei der spontanen Kristallisation im Jung-
wein zu beobachtende Verlust und Gesamt-
und Weinsaure ist unter anderem abhangig

Aus der Vielzah! der EinfluBfaktoren wird verstandlich, daB der Kaliumgehalt frisch gepreBter Moste
innerhalb eines breiten Schwankungsbereiches von 1000 bis 2500 mg/e streut. Foto: PTK Kamper
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vom Ausgangsgehalt an Kalium, welches zur
Ausscheidung von Weinséaure als Weinstein zur
Verfiigung steht. Deshalb weisen Rieslingwei-
ne mit ihrem tendenziell geringen Kaliumgehalt
nach dem Weinsteinausfall meist héhere
Weinsauregehalte auf als solche anderer Reb-
sorten. Insgesamt ist jedoch festzustellen, da
im Jungwein mehr als die Halfte des urspriing-
lich vorhandenen Gehaltes an Weinsdure und
Kalium verschwunden ist.

Differenzierung durch
Mostentséduerung

Kommt jedoch eine Mostentsauerung zum Ein-
satz, wird ein groBer Teil der Weins&ure ent-
fernt. Dies gilt auch fur die Doppelsalzfallung,
da in diesem Fall mindestens genauso viel
Weinsiure wie Apfelsdure entfernt wird. Jedes
Gramm Weinsaure, das mittels Mostentsaue-
rung gefélit wird, steht zur Bildung von Wein-
stein und der damit verbundenen Kaliumabrei-
cherung nicht mehr zur Verfigung. Nach star-
ken Mostentsduerungen tritt deshalb mangels
kristallisationsféhiger Weinsaure keine weitere
Saureminderung durch Weinsteinausfall mehr
ein. Gleichzeitig wird das Kalium auf seinem ho-
hen Ausgangswert fixiert. Wird die Entsauerung
hingegen im Weinstadium durchgefiihrt, erhalt
das Kalium die Méglichkeit, sich tber den Wein-
steinausfall abzureichern. Durch die Wahl des
Entsduerungszeitpunkts besteht also die Még-
lichkeit, den Kaliumgehalt des Weines wesent-
lich zu beeinflussen. Darin besteht der grund-
legende Unterschied zwischen Most- und Wein-
entsauerung bei vergleichbarer Endséure.

Sensorik des Kaliums

Anhand eines Rieslings QbA von Mosel-Saar-
Ruwer und einer Gruppe von 16 mit dieser Reb-
sorte vertrauten Priifern wurde versucht, die ge-
schmackliche Bedeutung des Kaliums flir den
Wein zu quantifizieren. Der Ausgangsgehalt
des Weines an Kalium betrug 770 mg/l, die Ge-
samtsaure war 7,8 g/l bei einem pH-Wert von
2,97. Der Wein wurde mit unterschiedlichen
Mengen Kaliums in Form von Kaliumhydro-
gencarbonat (KHCO3) versetzt und mit Meta-
weinsaure stabilisiert. Die durch die Kaliuman-
reicherung hervorgerufene Entsduerung wurde
kompensiert durch Zugabe einer aquivalenten
Menge Apfelsdure. Dieses Vorgehen entspricht
in der Summenwirkung einer Zugabe des neu-
tralen Kaliumsalzes der Apfelsaure bei unver-
andertem Gehalt an Gesamtsaure. Der erziel-
te Effekt ist im Prinzip analog den Verhaltnis-
sen, die sich einstellen, wenn die Natur Weine
mit hohem Kaliumgehalt liefert: Da die
Weinsdure mit Kalium ein Salz geringer L&s-
lichkeit bildet, kénnen erhéhte Kaliumgehalte
nur durch entsprechende Mengen an Apfel-
sdure stabil in Lésung gehalten werden. Der
pH-Wert wird dabei leicht erhoht, da das Kali-
um stérker alkalisch als die Apfelsdure sauer
reagiert.

a) Identifizierung des Eigengeschmacks
von Kalium: Um den Eigengeschmack des Ka-
liums im Wein bei unveranderter Gesamtséaure
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Vorlaufmost enthélt weniger Kalium als der

PreBmost. Foto: PTK Kédmper

zu demonstrieren, wurde der Wein mit 1000
mg/l Kalium (als neutrales Apfelsduresalz) an-
gereichert. Die unbehandelte Nullprobe pra-
sentierte sich rassig, schlank, filigran, elegant,
nervos. Die angereicherte Variante wurde cha-
rakterisiert durch eine geringere Intensitét des
sauren Geschmacks sowie eine Zunahme von
Parametern wie Korper, Fiille, Oligkeit bis hin
zu plump und seifig. Es wurde weiterhin er-
kannt, daB die Erhéhung des Kaliumgehalts von
770 auf 1770 mg/l diesen Wein zu weit vom ge-
wohnten Geschmackstyp entfernt.

b) Identifizierung des Geschmacksschwel-
lenwertes von Kalium:

Zur Beantwortung der Frage, ab welchem Ge-
halt das Kalium geschmacklich in Erscheinung
zu beginnen tritt, wurde den Priifern eine Rei-
he von sechs Varianten steigenden Kaliumge-
halts mit 770, 870, 970, 1070, 1170 und 1270
mg/l vorgestellt. Zugabe des Kaliums erfolgte
wiederum in Verbindung mit &quivalenten Men-
gen Apfelséure, so daB die Gesamtséure kon-
stant blieb. Vorgabe an die Prufer war, die Va-
riante zu benennen, ab der sie erstmalig eine
Kaliumzunahme geschmacklich festzustellen
glaubten (Geschmacksschwellenwert). Die Er-
rechnung des Mittelwerts ergab, daB fiir diesen
Wein der Geschmacksschwellenwert nach Zu-
gabe von 206 mg/l Kalium (Standardabwei-
chung 83 mg/l) erreicht war, entsprechend ei-
nem Absolutwert von 976 mg/l Kalium.

c) Identifizierung des Differenzschwellen-
wertes von Kalium: Es wurden vier Dreiecks-
tests durchgefiihrt. In jedem Dreier-Set konnte

eine Variante mehr Kalium als die beiden an-
deren enthalten, bei identischer Gesamtsaure.
Die angereicherten Varianten wiesen jeweils 0,
100, 200 und 300 mg/l mehr Kalium als die Ver-
gleichsvarianten auf. Aufgabe der Priifer war, in
jedem Dreieck die Variante zu benennen, die
sich durch mehr Kalium unterschied. Zugabe
von 200 und 300 mg/l Kalium wurde von jeweils
53 % der Prifer signifikant richtig erkannt mit
einer Irrtumswahrscheinlichtkeit von p = 5 %.
Daraus geht hervor, daB bei gleicher Ge-
samtsdure Unterschiede im Kaliumgehalt ab
200 mg/l sensorisch umgesetzt werden kon-
nen. Die Unterschiede kénnen sprachlich mit
den unter a) genannten Termini beschrieben
werden.

d) Wechselwirkung zwischen Kalium und
Saure: Aus der unter a) durchgefihrten Identi-
fizierung des Eigengeschmacks von Kalium
ging hervor, daB eine gegebene Gesamtsaure
bei erhéhtem Kaliumgehalt weniger sauer
schmeckt. Diese sensorische Abhé&ngigkeit
sollte quantifiziert werden. Dazu wurden Vari-
anten mit jeweils 0,3; 0,6 und 0,9 g/l weniger
Gesamtsaure als der Standard hergestellt. Die
Saureminderung erfolgte technisch dadurch,
indem der Standard mit 0,9 g/l und die saure-
reduzierten Varianten entsprechend weniger
aufgeséuert wurden. Die Aufsduerung erfolgte
mit der &quivalenten Menge Apfelsaure. Wei-
terhin wurde eine mit Kalium angereicherte Va-
riante hergestellt, indem der aufgesauerte
Standard mit 500 mg/! Kalium als neutrales Ap-
felsauresalz versetzt wurde. EinschlieBlich des
Standards lagen somit funf Varianten vor (Ta-
belle 1). Prifaufgabe war, die Varianten nach
der Intensitat des sauren Geschmacks zu ord-
nen, wobei die am wenigsten sauerste Varian-
te die Platzziffer 1 und die sauerste Variante die
Platzziffer 5 erhielt. Die Platzziffern wurden ge-
mittelt und in Rangziffern umgerechnet. Der Un-
terschied zwischen zwei Varianten ist signifi-
kant, wenn sich die Rangziffern um mehrals 1,0
unterscheiden.

Tabelle 1 gibt die Ergebnisse wueder Es zeigt
sich; daB eine Minderung der Gesamtsdure um
0,3 g/l in den meisten Fallen (Varianten 2-3; 3-
4) signifikant abgesichert erkannt und senso-
risch umgesetzt werden kann. Erhdhung des
Kaliumgehaltes um 500 mg/l bei gleicher
Endsaure flihrt zu einer signifikant geringeren
Intensitat des sauren Geschmacks (Varianten
1-5). Die Rangziffer der kaliumangereicherten
Variante liegt zwischen denen der um 0,3 und
0,6 g/l in der Saure geminderten Varianten.
Vorbehaltlich weiterer Prazisierung ist zu er-
kennen, daB 500 mg/l Kalium die Intensitét des
sauren Geschmacks mindert in einem Ausmas,
das ungefahr 0,5 g/l Gesamtséure entspricht.
Diese Kaliummenge wird entfernt, wenn 1,9 g/l
Weinsaure bzw. 0,95 g/l Gesamtsaure Uber den
Weinsteinmechanismus ausscheiden. Werden
andererseits im Rahmen einer Mostentsaue-
rung ca. 2 g/l Weinsaure entfernt, bleibt dem
Wein diese Menge von 500 mg/I Kalium erhal-
ten.

Die Beobachtungen erklaren weiterhin, warum
ein Wein bei gleicher Gesamtséure unter-
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(als Wemsaure) oder .

i ert 0,75 g Saure (als Welnsaure) oder fallt
Wemsteln :

urch 1,34 g KHCO4 (" 524 mg Kalium) neutra-

 Geschmack)

,emausfall : :
g Kalium, 0 799 Welnsaure 0 4 g Gesamtsaure
625mg Kahum 1 0 g Wemsaure 0,5 g Gesamt-

KHCOa (= 262 mg Kahum) ausgefallt

schiedlich sauer schmecken kann. Kalium ist
erheblich an der Ausbildung des sauren Ge-
schmacksbildes der Weine beteiligt. Es mas-
kiert sauren Geschmack und erhéht den pH-
Wert. Die Streubreite der realen Kaliumgehalte
in Weinen ist gréBer als +/- 500 mg/l wie in vor-
liegendem Beispiel. Uber den natirlichen
Schwankungsbereich  des  urspringlichen
Mostkaliums hinaus kann durch die Wahl des
Entsduerungszeitpunkts der Kaliumgehalt der
Weine zusatzlich variiert werden.

e) Geschmack von Wein- und Apfelsaure
Wie bereits erwihnt, kann Kalium nur durch Ap-
felsaure stabil in Losung gehalten werden. Der
Apfelséure haftet jedoch ein schlechter Ruf an.
Die Theorie der harten, griinen Apfelsiure und
der reifen Weinséaure ist eines der sich am hart-
nackigsten haltenden Geriichte in Deutsch-
lands Weinbranche. Der Praktiker klebt allzu
leicht an traditionellen, oft emotional begriinde-
ten Meinungen und tut sich schwer mit der ra-
tionalen Analyse der Hintergriinde. Zur ge-
schmacklichen Differenzierung von Wein- und
Apfelsdure wurden den 16 Prifern wéaBrige Lo-
sungen mit je 2,5 g/l Wein- bzw. Apfelsaure vor-
gestellt. Die Proben waren mit A und B ver-
schlusselt. Die Prifaufgabe bestand darin, die
Apfelsdure (A oder B) zu identifizieren. Genau
50 % der Antworten waren richtig. Nach den sta-
tistischen Gesetzen der Wahrscheinlichkeit ist
dieses Resultat ausschlieBlich durch den Zufall
bedingt. Es gelang der Prifergruppe nicht,
Wein- und Apfelsdure bei gleicher Konzentra-
tion zu unterscheiden. Der schlechte Ruf der
Apfelsaure ist offensichtlich nicht in ihrer Natur,
sondern in der Menge begriindet, in der sie in
unreifen Mosten vorliegt.

Entsduerung mit
Kaliumhydrogencarbonat

Die Entséuerung von Wein ist in weiten Kreisen
in Verruf geraten. Oft wird Entsduerung pau-
schal mit der Anwendung von kohlensaurem
Kalk assoziiert. Zum Teil sind dafiir die oft ka-
tastrophalen Ergebnisse verantwortlich, die
sich einstellen, wenn ohne Kenntnis des mo-
mentanen Weinsauregehaltes (in g/l) mit Calci-
umcarbonat im Weinstadium entsauert wird. Ist
die Weinsaure niedriger als angenommen, fallt

das eingebrachte Calcium nicht vollsténdig aus
und teilt sich sensorisch als pappig, mehlig, ab-
rasiv und an Kieselgur erinnernd mit. In vielen
Fallen stellt sich eine Betriebsblindheit ge-
geniiber dem Eigengeschmack tiberhéhter Cal-
ciumkonzentrationen ein. Im Weinstadium ist
deshalb die Entsduerung mit Kaliumhydrogen-
carbonat (KHCO;) vorteilhafter. Fallt das damit
eingebrachte Kalium nicht vollsténdig aus, ent-
steht innerhalb gewisser Grenzen kein ge-
schmacklicher Schaden, sondern eher ein Vor-
teil, der aus dem Eigengeschmack des Kaliums
heraus zu erklaren ist.

Weinsaure ist die einzige Saure im Wein, die
unlésliche Salze bilden kann, welche nach ei-
ner gewissen Zeit ausfallen. Eine chemische
Entsduerung besteht stets aus zwei aufeinan-

Kalium maskiert den sauren Geschmack und
teilt dem Wein Kérper und Fille mit.
Foto: Archiv

derfolgenden Schritten. Zunéachst bildet das
eingebrachte Kalium (aus dem KHCOjg) oder |
Calcium (aus dem Calciumcarbonat oder koh-
lensaurem Kalk) ein Salz mit der S4ure. In der
zweiten Stufe fallt das gebildete Salz in kristal-
liner Form aus, wobei Kalium oder Calcium
zwangsléufig wieder abgereichert werden. Im
Fall von Calciumcarbonat bildet sich das Calci- |
umsalz der Weinséure oder gar der Wein- und |
Apfelsaure. Auf jeden Fall ist es neutral. Mit sei- |
nem Ausfall ist kein weiterer Saureverlust ver- |
bunden. Die berechnete Endséure ist bereits
mit dem Auflésen des Calciumcarbonats er- |
reicht.

Anders verhélt es sich bei der Entsduerung mit |
KHCOj3. Gibt man es in den Wein, bendtigt man
davon 1,34 g/l, um die Neutralisation von 1,0 g/l
Saure herbeizufiihren. Ist nun im Wein noch
geniigend Weinséure enthalten, mit der das
eingebrachte Kalium kristallisationsfahigen
Weinstein bilden kann, fallt es als solcher aus.
Wie bereits dargelegt, handelt es sich bei Wein-
stein um ein saures Salz, dessen Ausscheidung
zu einer Minderung der Gesamtsaure fhrt. Ist
der Ausfall des Kaliums mit der Weinsé&ure voll-
standig, entsteht ein weiterer Verlustvon 1,0 g/l
Gesamtsaure. Nach AbschluB der Reaktion
wurde durch 1,34 g/l KHCO; die Gesamtsaure |
schlieBlich um 2,0 g/l vermindert. Daraus leitet
sich der bekannte Faktor von 0,67 g/l KHCO;
zur Entsduerung um 1,0 g/l ab. Dieser Faktor
setzt stillschweigend voraus, daB das mit dem
KHCO; eingebrachte Kalium in der Tat voll-
standig mit der Weinséure als Weinstein aus-

| fallt.

Der Ausfall des gebildeten Weinstein ist nicht

_spontan, sondern kann sich ohne stabilisieren- !

de MaBnahmen lber Wochen dahin ziehen.
Aus diesem Grund stellt sich die mittels des
Faktors 0,67 berechnete Endsaure erst nach ei-
niger Zeit ein. Bei nicht filtrierten Weinen und
Kellertemperatur ist mit einer gewissen Tole-
ranz eine Frist von zwei bis drei Wochen reali-
stisch. Danach sind die urspriinglich vorliegen- |
den Weinsteinverhaltnisse wieder erreicht, das
heiBt, der Wein ist nicht instabiler als vor der
Entsduerung.

Oft kommt es jedoch vor, daB die berechnete
Endsaure nie erreicht wird, ohne daB kristalli-
sationshemmende Substanzen wie Meta-
weinsdure vorliegen. In diesem Fall ist die
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Weinséure bereits so weit reduziert, daB3 das
Kalium nicht vollstdndig oder Uberhaupt nicht
geféllt wird und in Lésung verbleibt. Verant-
wortlich dafir ist unter anderem die Restlés-
lichkeit des Weinsteins. Damit stellt sich die Fra-
ge, wie hoch-die Weinsaure sein muB, damit sie
das eingebrachte Kalium vollstandig. féllen
kann. Eine Auswertung vén Hunderten von
Jungweinen ergab, daB nach einer Entsdue-
rung mit KHCO3, unabhéngig von der appli-
zierten Menge, sich nach zwei bis drei Wochen
eine Restweinsaure von 1,5 +/- 0,2 g/l einstellt.
Nur durch gezielte Weinsteinstabilisierung
kann diese noch weiter gemindert werden. Auf-
grund der Restléslichkeit des Weinsteins ist es
unméglich, durch Entsduerung mit KHCO; die
gesetzlich geforderte Mindestmenge an
Weinsaure zu unterschreiten.

Unter den Bedingungen der spontanen Kristal-
lisation ist also nur die Weinsdure mit Kalium
fallbar, die einen Wert von annahernd 1,5 g/l
Ubersteigt. Diese Weinsduremenge bezeich-
nen wir der Einfachkeit halber in diesem Zu-
sammenhang als kristallisationsfahige Wein-
sdure. Nur in diesem Entsauerungsberelch gilt
der Faktor 0,67.

Ist keine kristallisationsfahige Weinsaure mehr
vorhanden, weil sie bereits als Weinstein aus-
gefallen ist oder durch vorhergehende Ent-
sauerungen entfernt wurde, bleibt das einge-
brachte Kalium in Losung. Es entsduert aus-
schlieBlich durch Neutralisation bzw. Salzbil-
dung. Die zweite Stufe der Entsduerung, die
sauremindernde Wirkung des Weinsteinaus-
falls, fehlt jedoch. Deshalb ist hier der Wir-
kungsgrad des KHCO3 um die Halfte reduziert.
Die Anwendung von 0,67 g/! fiihrt nur zu einer
Entsauerung von 0,5 g/l. In diesem Fall erhdht
sich der bekannte Faktor von 0,67 auf 1,34.

Abhangig davon, wieviel von dem mittels
KHCOj3 eingebrachten Kaliums ausfallen kann,
liegt der Entsduerungsfaktor in der Praxis ir-
gendwo zwischen 0,67 (vollstandiger Ausfall)
und 1,34 (kein Ausfall). Aus diesem Grund kann
die praktische Umsetzung einer im Vorversuch
momentan als sensorisch optimal empfunde-
nen KHCO;-Dosage (Faktor 1,34) nachtraglich
zu einer Uberentséuerung fiihren, wenn es zu
einer spateren Fallung des eingebrachten Ka-
liums durch kristallisationsfdhige Weinséaure
kommt (Faktor 0,67). Diese Zusammenhange
verdeutlichen erneut, wie wichtig die Kenntnis
des momentanen Weinsauregehaltes zur Be-
rechnung der Entsauerung ist.

Selbst wenn die mit dem Faktor 0,67 berech-
nete Endsédure mangels genugend kristallisati-
onsfahiger Weinsaure nicht erreicht wird, ist ein
geschmacklicher Effekt trotzdem gegeben. Das
in Lésung verbleibende Kalium teilt sich sen-
sorisch mit und maskiert sauren Geschmack. In
einem Gramm KHCOj3 sind 391 mg Kalium ent-
halten. Beabsichtigt man zum Beispiel eine Ent-
sduerung um 1,5 g/l mittels des Faktors 0,67
unter Einsatz von 1,005 g/l KHCO3, kann man-
gels kristallisationsfahiger Weinséaure der Kali-
umgehalt im Extremfall um 1,005 x 391 = 393
mg/l bleibend erhéht werden. Diese Menge ist
relativ gering gegeniber der Differenzierung
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Ddrch StabilisierungsmaBnahmen in Kihltanks
wird die Ausscheidung Uberschiissigen Wein-

steins forciert. Foto: Archiv

des Kaliumgehaltes, wie sie durch den natirli-
chen Weinsteinausfall bzw. den Zeitpunkt der
Entsauerung (Most oder Wein) hervorgerufen
wird.

Zusammenfassung:

Kalium ist nicht nur das wichtigste mineralische
Kation im Wein, sondern gleichzeitig auch das
sensorisch wertvollste. Es teilt dem Wein Kér-
per und Fllle mit und maskiert sauren Ge-

~schmack. Bei gegebener Saure héngt der opti-

male Kaliumgehalt vom gewiinschten Weintyp
— kérperbetonter oder schlanker — ab, der als
Vorgabe definiert werden muB. Es gibt rebsor-
tenspezifische Kaliumoptima, nach deren Uber-
schreiten der Wein als breit und seifig be-
schrieben wird. Mostentsduerung erhélt natir-
liches Kalium auf seinem hohen Ausgangswert.
Weinentsauerung erlaubt einen starken Kali-
umverlust durch vorgehenden Weinsteinaus-
fall.

Der Entsauerungseffekt von Kaliumhydrogen-
carbonat hangt von der fallbaren Weins&ure ab.
Nach der Entsauerung eventuell verbleibende
erhohte Kaliumgehalte werden innerhalb ge-
wisser Grenzen sensorisch eher positiv bewer-
tet, wahrend erhohtes Restcalcium nach der
Entsduerung mit Kalk der Qualitat stets abtréag-
lich ist. n

Liebliche Weine
auch fiir Diabetiker

Seit 1995 erméglicht eine Anderung der Wein-
verordnung die Herstellung von lieblichen Dia-
betikerweinen — bislang der Inbegriff flir sehr
trockene Weine. Trotz eines hohen Restzucker-
anteils ist hier der flir den Diabetiker schadliche
Glucoseanteil auf ein vorgeschriebenes MaB
begrenzt. Mittlerweile bieten einige Winzer in
Rheinland-Pfalz diese halbtrockenen oder lieb-
lichen Diabetikerweine ihren Kunden an, infor-
mierte der Prasident der Landwirtschaftskam-
mer Rheinland-Pfalz, Okonomierat Giinther
Schartz. Dies belegen die Zahlen der Qua-
litatsweinprifung.

.Dem lieblichen Diabetikerwein wird nichts zu-
geflgt, er entsteht allein durch eine gezielte
Garfuhrung des Winzers, so Président
Schartz. Unterbricht der Winzer zum richtigen
Zeitpunkt die Garung, so ist die Glucose zum
groBten Teil vergoren und die RestsiiBe des
Weines besteht hauptséchlich aus der flir den
Diabetiker unschédlichen Fructose.

Von der Zuckerkrankheit (Diabetes mellitus)
sind alleine in Deutschland 4,4 Mio. Menschen
betroffen. Experten vermuten, daB die Zahl in
den nachsten Jahren weiter ansteigt. Sie kdn-
nen ihre Lebensqualitat mit dem GenuB eines
halbtrockenen oder lieblichen Wein, der fiir Dia-
betiker geeignet ist, ein wenig verbessern. Pra-
sident Schartz ist Uberzeugt, daB bei einer
Nachfrage nach diesen Weinen von seiten der
Betroffenen, die rheinland-pfalzischen Winzer
sicher mit einem erweiterten Angebot reagieren
werden.

Leider ist lieblicher Diabetikerwein bei den Ver-
brauchern meist noch unbekannt oder er wird
kritisch betrachtet. Fachleute bescheinigenihm
jedoch sowohl den guten Geschmack als auch
seine Unbedenklichkeit fur Diabetiker.. LWK
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