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STAATLICHE LEHR- UND VERSUCHSANSTALT FUR WEIN- UND OBSTBAU
WEINSBERG

OENOLOGISCHER HINWEIS VOM 17.08.2021

Sauerung von Weintrauben, Traubenmost, teilweise gegorenem Traubenmost,
Jungwein und Wein des Jahrgangs 2021 zugelassen

Der rasche Vegetationsfortschritt konnte ab Mitte Juni den verspateten Blihbeginn weitge-
hend wettmachen. Daher ist beim Weinjahrgang 2021 trotz des kiihlen Frihjahrs eine nicht
zu spat einsetzende Traubenreife bei erhohten Bodenwasservorraten wahrscheinlich.
Durch die guten Wuchsbedingungen in den Wochen nach der Blite sind auf vielen Stand-
orten dichtgepackte Trauben mit hoher Botrytisgefdhrdung zu erwarten. Beglnstigt die
feuchte Witterung in den nachsten Wochen zudem das Auftreten der Kirschessigfliege, ist
eine Verstarkung der Faulnisgefahr nicht auszuschlieRen. Die gute Bodendurchfeuchtung
ermdglicht den Reben eine sehr gute Kaliumaufnahme. In der Folge kdnnten Weinsteinaus-
fallungen wahrend der Kelterung stéarker ausgepragt sein. In der Gesamtschau ist damit zu
rechnen, dass in den Mosten der Ernte 2021 verbreitet hohe pH-Werte und niedrige Saure-
gehalte in Verbindung mit erh6htem Faulnisanteil auftreten.

GemalR 8 25 der Weinrechts-Durchfuhrungsverordnung Baden-Wirttemberg hat das
Ministerium fur Landlichen Raum und Verbraucherschutz Baden-Wirttemberg aufgrund
des auBergewdhnlichen Witterungsverlaufes die Sauerung von Weintrauben, Traubenmost,
teilweise gegorenem Traubenmost, Jungwein und Wein des Jahrgangs 2021 fir das
bestimmte Anbaugebiet Wirttemberg nach MaRgabe des Anhangs VIII Teil | Abschnitt C
Nummer 2 und 3 der Verordnung (EU) Nr. 1308/2013 zugelassen.

Bei Trauben (auch gemaischt), Most, garendem Most und Jungwein darf die Séduerung bis zu
einer Hochstmenge von 1,50 g je Liter, berechnet als Weinsaure, durchgefuhrt werden, bei Wein
bis 2,50 g je Liter. Die Sauerung, welche auch in mehreren Arbeitsgdngen erfolgen kann, ist mit L-
Weinsaure, L- oder DL-Apfelsaure sowie mit Milchséaure zuldssig. DL-Weinsdure oder Metawein-
saure sind hierfir nicht erlaubt. Die Weinsdure muss aus Weinbauerzeugnissen gewonnen
worden sein. Moglich ist die Sduerung auch mittels Elektrodialyse oder Kationenaustauschern
unter den dafur festgelegten Bedingungen.

Zu beachten ist, dass die Sauerung und die Anreicherung sowie die Sduerung und die Entséue-
rung ein und desselben Erzeugnisses einander ausschlie3en. Da jedoch Trauben, Most, garender
Most, Jungwein und Wein rechtlich als unterschiedliche Erzeugnisse gelten, ist beispielsweise die



Anreicherung von Traubenmost und die nachfolgende S&uerung als Wein durchaus mdglich.
Wenn im Moststadium gesauert wird, darf die Anreicherung aus rechtlichen Grinden erst nach
Garbeginn erfolgen; falls der Most angereichert wird, darf dementsprechend die S&uerung erst
spater erfolgen.

Zu beachten ist ferner, dass die S&uerung nur in der Weinbauzone erfolgen darf, in der die
Trauben geerntet worden sind. Die Sduerung von Wein darf Giberdies nur in dem Betrieb erfolgen,
in dem die Weinbereitung stattgefunden hat.

Die Séauerung ist in die Weinbuchfiihrung und ggf. in das Begleitdokument einzutragen. Betriebe,
die Erzeugnisse des Jahrgangs 2021 saduern, mussen dies der Staatlichen Lehr-und Versuchsan-
stalt fur Wein- und Obstbau Weinsberg spatestens am 2. Tag nach Abschluss der ersten Mal3-
nahme — moglichst aber vorab — pauschal melden (siehe Vordruck:

»Meldung oenologischer Verfahren — Jahrgang 2021%). Dies entfallt, falls Sie die Sauerung
bereits gemeldet haben.

Die Staatliche Lehr- und Versuchsanstalt fir Wein- und Obstbau Weinsberg empfiehlt, bei Lesegut
mit pH-Werten Uber 3,4 die Sauerung aus Grinden der mikrobiellen Stabilitat bereits im Most-
/Maische-Stadium vorzunehmen. Bei Zugabe der erlaubten 1,50 g/l (ber. als Weinsaure) ist mit
einer Senkung des pH-Wertes um 0,2 bis 0,3 Einheiten zu rechnen. Falls erforderlich, kann im
Weinstadium erneut eine Saurekorrektur mit bis zu 2,50 g/l (ber. als Weinséaure) erfolgen. Es wird
aber empfohlen, bei der Sauerung von Wein zuriickhaltend vorzugehen und Vorversuche zu
machen. Oftmals reicht hier bereits die Gabe von beispielsweise 0,5 g/l.

Die zulassige Sduerung um 1,5 bzw. 2,5 g/l (berechnet als Weinséure) entspricht bei Verwendung
von Weinséure selbst ebenfalls 1,5 und 2,5 g/l. Wenn Apfel- oder Milchséure eingesetzt werden,

ergeben sich die zuldssigen Mengen aus folgender Tabelle:

Dosierungstabelle

Trauben, Most etc. Wein

(max. 1,5 g/l, ber. als Weinsaure)

(max. 2,5 g/l, ber. als Weinsaure)

Weinséaure

150 g/hl

250 g/hl

Apfelsaure

134 g/hl

223 g/hl

Milchs&ure (80 %) 225 g/hl (= 188 ml/hl) 375 g/hl (= 313 ml/hl)

Auf folgende Besonderheiten der einzelnen Sauren wird hingewiesen:

e Weinséaure
Weinsaure ergibt die grof3te pH-Absenkung und bietet sich daher insbesondere fur Most etc. an.
Allerdings fuhrt sie zu einem mehr oder weniger starken Weinsteinausfall, verbunden mit einer
Abnahme der Gesamtsaure sowie des Kaliumgehalts und somit des Extrakt-Werts, der pH-Wert



andert sich dabei jedoch nicht. Bei Weinsaure ist die Erh6hung der Gesamtsaure deshalb nicht
genau vorhersagbar. Wird sie im Weinstadium verwendet, sollte vor der Fillung auf eine ausrei-
chende Weinsteinstabilitat geachtet werden.

e Apfelsaure
Die handelsubliche DL-Apfelsaure besteht je zur Halfte aus D- und L-Apfelsaure. Im Falle eines
Biologischen Saureabbaus wird die L-Form in tblicher Weise zu Milchsaure verstoffwechselt, die
D-Form wird hingegen nicht abgebaut. Zu bedenken ist auch, dass nach Zugabe zu Wein eine
erneute mikrobielle Instabilitait gegeben sein kann. Die Apfelsdure, besonders die ebenfalls
zugelassene L-Apfelsaure, ist allerdings nicht tiberall verfugbar.

e Milchsaure

Milchsaure ist kristallin nicht erhéltlich, handelsiblich ist sie in Form einer gut dosierbaren
80 %igen Losung. Manche Préparate konnen mitunter einen leicht laktischen Geruch aufweisen.
Milchséaure fihrt nicht zu Weinsteinausfall und ist mikrobiell stabil, weshalb sie in der Obstweinbe-
reitung bevorzugt verwendet wird und sich auch fur die Sauerung von Wein anbietet. Zu beachten
ist, dass Milchsaure zu 7 - 8 % gebunden vorliegt und die Freisetzung dieses Anteils — nach
Zugabe zum Erzeugnis — bei Raumtemperatur einige Stunden dauern kann, bei Kellertemperatur
bis zu einigen Tagen. Der gewiinschte Sduerungseffekt (Gesamtsaure, pH-Wert) stellt sich daher
erst nach dieser Zeit in vollem Ausmal3 ein.

Weitere Informationen zur Sauerung kénnen den Artikeln entnommen werden:

e Amann, R. (2010); "Sauerung: Neue Gesetze und ihre Anwendung"
Der Deutsche Weinbau, Heft 18/2010, S. 28-29.

e Amann, R. (2010); "Wie die Sauerung sensorisch ankommt"
Der Badische Winzer, Heft 9/2010, S. 15-17.

e Schmidt, O. (2016); "Kristallstabilisierung mit Kationenaustauscher - Gleichzeitig Erhéhung
der Gesamtsaure."
der Winzer (Osterreich) (9), S. 12-18.
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Tabelle zur Ermittlung der adquivalenten

Sauremengen zur Sauerung

Wenn fir einen Jahrgang die Sduerung zugelassen ist, darf man

iIm Trauben, Maische, Most und Jungwein* max. 1,5 g/l (berechnet als Weinsaure)

im Wein** bis max. 2,5 g/l (berechnet als Weinsaure) zugeben.

Gegen Eisentribung darf man Wein immer auf bis zu 1g/L Zitronenséure einstellen.

Weinsaure Apfelsaure Milchséaure Milchsaure Milchsaure
Masse absolut (80 %) (80 % m/m)
g/L g/L g/L ml/L g/L
0,1 0,09 0,12 0,12 0,15
0,2 0,18 0,24 0,25 0,30
0,3 0,27 0,36 0,37 0,45
0,4 0,36 0,48 0,50 0,60
0,5 0,45 0,60 0,62 0,75
0,6 0,54 0,72 0,75 0,90
0,7 0,63 0,84 0,87 1,05
0,8 0,71 0,96 1,00 1,20
0,9 0,8 1,08 1,12 1,35
1 0,89 1,20 1,25 1,50
1,1 0,98 1,32 1,37 1,65
1,2 1,07 1,44 1,50 1,80
1,3 1,16 1,56 1,62 1,95
1,4 1,25 1,68 1,75 2,10
1,5 1,34 1,80 1,87 2,25
1,6 1,43 1,92 2,00 2,40
1,7 1,51 2,04 2,12 2,55
1,8 1,61 2,16 2,25 2,70
1,9 1,7 2,28 2,37 2,85
2 1,79 2,40 2,50 3,00
2,1 1,88 2,52 2,62 3,15
2,2 1,97 2,64 2,75 3,30
2,3 2,05 2,76 2,87 3,45
2,4 2,14 2,88 3,00 3,60
2,5%* 2,23 3,00 3,12 3,75
Beispiel:

Bei Erhéhung der titrierbaren Gesamtsaure b.a. WS um 1 g/l
bendtigt man 1 g/l Weinsaure
oder 0,89 g/l Apfelsaure

oder 1,25 ml/l (=1,5 g/l) Milchsaure (80%-ig)




