Baden-Wiirttemberg

STAATLICHES WEINBAUINSTITUT FREIBURG

»x& Oenologischer Hinweis Nr. 2 vom 19. August 2020
Sauerung von Most und Wein des Jahrgangs 2020 zugelassen

die Vegetationsperiode 2020 war im Zeitraum April bis Juli erneut sehr warm. Ab dem 5.
August folgte eine langere trocken-heil3e Phase, die den Saureabbau in den Trauben stark
beschleunigte. Der Zeitraum April bis Juli 2020 gehért zu den zehn warmsten im baden-
wurttembergischen Flachenmittel der 1881 beginnenden Messreihe (Deutscher Wetter-
dienst) und war aul3ergewohnlich trocken und sonnig. Der sehr warme April fihrte zu ei-
nem frihen Austrieb, daraus resultierte eine frihe Blite. Zudem war die Niederschlags-
summe von April bis Juli die niedrigste der gesamten 140-jahrigen Messreihe. Der bei der
Blute schon vorhandene Vegetationsvorsprung hat sich durch die nachfolgende Wéarme
noch deutlich vergroR3ert.

Fiar den Jahrgang 2020 steht eine extrem friihe Lese bei hohen Temperaturen gepaart mit
niedrigen Sauregehalten und hohen pH-Werten bevor. Hohe Temperaturen beschleunigen
den Saureabbau starker als die Zuckerbildung und verschiedene Faktoren, die man als
physiologische Reife zusammenfasst. Deshalb muss man bei der Wahl des Lesetermins
niedrige S&urewerte in Kauf nehmen. Die damit verbundenen hohen pH-Werte in Maische
und Most erh6hen stark das Risiko, dass sich unerwiinschte Mikroorganismen vermehren
und dadurch die spéatere Weinqualitat negativ beeinflussen.

Gemal § 25 der Weinrechts-Durchfiihrungsverordnung Baden-Wirttemberg darf in Jah-
ren mit aul3ergewohnlichem Witterungsverlauf die S&uerung von frischen Weintrauben,
Traubenmost, teilweise gegorenem Traubenmost, Jungwein und Wein nach Mal3gabe des
Anhangs VIII Teil I Abschnitt C Nummer 2 und 3 der Verordnung (EU) Nr. 1308/2013 vor-
genommen werden. Diese wurde vom Ministerium fur Landlichen Raum und Verbraucher-
schutz fur den Jahrgang 2020 zugelassen.

Bei Trauben (auch gemaischt), Most, garendem Most und Jungwein darf die S&uerung bis
zu einer Hochstmenge von 1,50 g je Liter, berechnet als Weinséure, durchgefihrt werden,
bei Wein bis 2,50 g je Liter. Die Sduerung, welche auch in mehreren Arbeitsgangen erfol-
gen kann, ist mit L-Weinsaure, L- oder DL-Apfelsdure sowie mit Milchsaure zulassig. DL-

Staatliches Weinbauinstitut Freiburg - Merzhauser Str. 119 - 79100 Freiburg - Tel. +49 761 40165-0 - Fax +49 761 40165-70
.‘.. poststelle@wbi.bwl.de - www.wbi-freiburg.de - www.staatsweingut-freiburg.de - USt.-ID: DE 142117789
'.’ WBI Bundesbank Freiburg (BLZ 680 000 00) Nr.: 680 015 15 - IBAN: DE09680000000068001515 BIC: MARKDEF1680


http://www.wbi-freiburg.de/

Weinsaure oder Metaweinsdure sind hierfir nicht erlaubt. Die Weinsaure muss aus Wein-
bauerzeugnissen gewonnen worden sein. Mdglich ist die Sauerung auch mittels Elektro-
dialyse oder Kationenaustauschern unter den daflr festgelegten Bedingungen. Davon ab-
weichend durfen Oko-/Bio-Erzeugnisse nur mit L-Weinsaure und Milchsaure ges&uert
werden.

Zu beachten ist, dass Sauerung und Anreicherung sowie Sauerung und Entsduerung ,ein
und desselben Erzeugnisses® einander ausschlie3en. Da jedoch Trauben, Most, garender
Most und Wein jeweils als verschiedene Erzeugnisse gelten, ist es beispielsweise méglich,
die Séduerung im Most-/Maische-Stadium vorzunehmen und die Anreicherung nach Gar-
beginn. Wenn die Anreicherung bereits im Most-/Maische-Stadium erfolgt, darf umgekehrt
die Sauerung erst spater erfolgen.

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

Die Sauerung ist in die Weinbuchfihrung und ggf. in das Begleitdokument einzutragen.
Betriebe, die Erzeugnisse des Jahrgangs 2020 sauern, missen dies dem Staatlichen
Weinbauinstitut Freiburg spéatestens am 2. Tag nach Abschluss der ersten MalRBhahme
— moglichst aber vorab — pauschal melden. Ein entsprechender Vordruck ,,Meldung
oenologischer Verfahren* lasst sich hier herunterladen und manuell ausfullen. Wenn die
Sauerung 2020 bereits gemeldet worden ist, entféllt eine nochmalige Meldung.

Das Staatliche Weinbauinstitut Freiburg empfiehlt, zunachst das betreffende Erzeugnis zu
analysieren. Bei Lesegut mit pH-Werten tber 3,4 sollte die Sauerung aus Grinden der
mikrobiellen Stabilitéat bereits im Most-/Maische-Stadium vorgenommen werden. Bei Zu-
gabe der erlaubten 1,50 g/l (berechnet als Weinsaure) ist mit einer Senkung des pH-
Wertes um 0,2 bis 0,3 Einheiten zu rechnen, wenn man Weinsdure verwendet. Milch- und
Apfelsaure fiihren zu einer geringeren pH-Absenkung. Falls erforderlich, kann im Weinsta-
dium erneut eine Saurekorrektur mit bis zu 2,50 g/l (berechnet als Weinsaure) erfolgen. Es
wird aber empfohlen, bei der Sduerung von Wein zuriickhaltend vorzugehen und Vorver-
suche zu machen, oftmals reicht hier bereits eine Gabe von beispielsweise 0,5 g/l.

Die zulassige Sauerung um 1,5 bzw. 2,5 g/l (berechnet als Weinsaure) entspricht bei Ver-
wendung von Weinsaure selbst ebenfalls 1,5 und 2,5 g/l. Wenn Apfel- oder Milchsaure
eingesetzt werden, ergeben sich die zuldssigen Mengen aus folgender Tabelle:
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Dosierungstabelle

Trauben, Most etc. Wein
(max. 1,5 g/l, ber. als Weinsaure) (max. 2,5 g/l, ber. als Weinsaure)
Weinsaure 150 g/hl 250 g/hl
Apfelsaure 134 g/hl 223 g/nl

Milchsaure (80 %)

225 g/hl (= 188 mi/hl)

375 g/hl (= 313 mi/hl)




Auf folgende Besonderheiten der einzelnen Sauren wird hingewiesen:

e Weinsaure
Weinsaure ergibt die grofite pH-Absenkung und bietet sich daher insbesondere fiir Most
etc. an. Allerdings fuhrt sie zu einem mehr oder weniger starken Weinsteinausfall, verbun-
den 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 Erhéhung der
Gesamtsaure deshalb nicht genau vorhersagbar. Wird sie im Weinstadium verwendet,
sollte vor der Fullung auf ausreichende Weinsteinstabilitdt geachtet werden.

e Apfelsaure
Im Wein kommt von Natur aus nur L-Apfelsaure vor. Fir die Sauerung hat man die Wahl
zwischen reiner L-Apfelsaure und DL-Apfelsaure, die je zur Halfte aus D- und L-Apfelsaure
besteht. Im Falle eines Biologischen Saureabbaus wird die L-Form in Ublicher Weise zu
Milchsaure verstoffwechselt, die D-Form wird hingegen nicht abgebaut. Zu bedenken ist
auch, dass nach Zugabe zu Wein eine erneute mikrobielle Instabilitat gegeben sein kann.

e Milchséaure

Milchsaure ist kristallin nicht erhaltlich, handelsiblich ist sie in Form einer gut dosierbaren
80 %igen Losung. Sie fuhrt nicht zu Weinsteinausfall und ist mikrobiell stabil, weshalb sie
sich vor allem fur die Sauerung von Wein anbietet. Bei Einsatz in einem friheren Stadium
wird ein eventuell nachfolgender Biologischer Saureabbau gehemmt. Zu beachten ist fer-
ner, dass Milchsaure zu 7 - 8 % gebunden vorliegt und die Freisetzung dieses Anteils bei
Raumtemperatur einige Stunden dauern kann, bei Kellertemperatur bis zu einigen Tagen.
Der gewlnschte Sauerungseffekt (Gesamtsaure, pH-Wert) des Erzeugnisses stellt sich
daher erst nach dieser Zeit in vollem Ausmal} ein.

Weitere Informationen zur Sduerung kbnnen dem entsprechenden Artikel von Dr. Rainer
Amann im Juli-Heft 2020 des ,Badischen Winzers* entnommen werden.

gez. Dr. Rainer Amann



