WEINBAU

B Arbeitskalender im Keller

Karl Menhart, Bildungszentrum fiir Obst- und Weinbau Silberberg

Viele Betriebe werden sich um diese Zeit bereits in der Ernte befinden. Zum Zeitpunkt des Verfassens dieses Arbeits-
kalenders sieht es so aus, dass die Sdurewerte dieses Jahr eher niedrig sein werden. Damit riickt ein Thema in den Fokus,
um hier Abhilfe zu schaffen: Die Sduerung.

Gesetzlicher
Rahmen

Am 2. Dezember 2021 hat es
mit der EUVO 2021/2117 eine
Anderung in den gesetzlichen
Rahmenbedingungen, die Saue-
rung betreffend gegeben. Es
gibt keine Unterscheidungen
zwischen den Weinbauzonen
und damit ist eine jahrliche
Zulassung der Sauerung nicht
mehr notwendig. Eine Séue-
rung von bis zu 4g/| (als Wein-
saure berechnet) ist somit zu-
lassig. Zu beachten ist, dass
sich Sduerung und Entsdue-
rung als auch Sduerung und
Anreicherung des gleichen Er-
zeugnisses gegenseitig aus-
schlief3en. Somit darf ein ge-
sauerter Most nicht angerei-
chert bzw. entsduert werden.
Most, teilweise vergorener Most
und Wein werden rechtlich als
verschiedene Erzeugnisse ge-
sehen, dadurch gibt es hier ei-
nen gewissen Spielraum. Es
ware somit mdglich Most zu
sauern, teilweise gegorenen
Most anzureichern und Wein
zu entsduern. Eine Sinnhaftig-
keit dieser Vorgehensweise ist
jedoch kritisch zu betrachten.

Sdauren

Zur Sduerung sind Weinsaure,
Apfelsdure und Milchséure er-
laubt. Zwischen den Sauren
gibt es jedoch durchaus zu be-
achtende Unterschiede.

Weinséaure

Die Weinsdure hat den am
stérksten pH-Wert senkenden
Effekt und trdgt damit am
meisten zu einer Erhéhung der
mikrobiologischen Stabilitat
bei. Die Zugabe von 1 g/l Wein-
saure senkt den pH-Wert um
ca. 0,2. Die Weinsdure ist aller-
dings nicht stabil und fallt im

Laufe der weiteren Weinberei-
tung zum Teil wieder aus. Wie
viel wieder ausfallt, ist vorab
schwer abzuschatzen. Beim
Kristallisationsprozess fallt Ka-
lium mit aus und die Weine
verlieren dadurch an Mundfl-
le und Kérper.

Apfelsiure

Die Apfelsdure hat einen deut-
lich schwacheren Effekt auf
den pH-Wert. AufRerdem ist
diese Saure nicht mikrobiolo-
gisch stabil und kann im Zuge
eines biologischen Saureab-
baus (BSA) zu Milchsdure ab-
gebaut werden. Im Wein geldst
ist diese Saure stabil und fihrt
zu keinem Ausfall von Wein-
stein.

Milchséaure

Auch die Milchséure hat nur
einen geringen senkenden Ef-
fekt auf den pH-Wert. Sie fiihrt
gleich wie die Apfelsiure zu
keinem Ausfall. Die Milchsaure
hat weiters einen positiven Ef-
fekt auf die mikrobiologische
Stabilitdt, da sie auf diverse
Bakterien hemmend wirkt und
so die Wahrscheinlichkeit ei-
nes ungewiinschten Saureab-
baus verringern kann. Durch
die Stabilitat der Séure ist es
jedoch schwerer méglich, im
Weine eine Saurekorrektur
durchzufiihren.

Im Wein wirken diese Sauren
verschieden stark. Damit ist
ein Umrechnungsfaktor, aus-
gehend von der Weinsdure bei
der Zugabe zu beachten. Um
eine Sédureerhdhung um g
(berechnet als Weinsaure) zu
erreichen, ist ein Zusatz von
0,89 g Apfelsiure bzw. 1,5 g
(=1,25ml) 80%iger Milchsaure
notwendig.

pH-Wert Sensorik

Der pH-Wert ist einer der
wichtigsten Parameter in der
Weinbereitung und liegt bei
Weinen zwischen 3 und 4. Bei
tiefen pH-Werten erhoht sich
die mikrobiologische Stabilitat
deutlich und auch die Wirk-
samkeit des zugesetzten SO:
steigt. In Jahren mit hohen pH-
Werten (im Weiwein (ber
34) ist es empfehlenswert,
eine Sduerung durchzufiihren.
An oberster Stelle muss trotz-
dem die Sensorik der Moste
bzw. der Weine stehen. Somit
muss immer abgewogen wer-
den, wie viel Sdurezusatz sen-
sorisch sinnvoll ist. Bei wenig
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Erfahrungen mit Sduerung soll-
ten, wenn moglich, Vorversu-
che angestellt werden. Gerade
bei langeren Maischestandzei-
ten kénnen sowohl analyti-
sche Saurewerte und pH-Wert
relativ hoch sein. Hier macht
eine Sduerung am meisten
Sinn, ist aber auch mit Vorsicht
durchzufiihren, um nicht mit
zu hohen Sauregehalten im
Wein zu enden.

Einen guten Verlauf der Ern-
te und viel Energie fiir diese in-
tensive Zeit wiinscht aus Sil-
berberg,

Karl Menhart

“‘,rﬂ""

Fur Sanierung & Neubau (ber

@ Altes Mauerwerk, Rohbau
B Holz, Gipskarton

E Alte Fliesen

2 Rostendes Blech

+++ Decke & Wand +++
Einfache und rasche Verlegung:

lebensmittelrein - wasserdicht
schimmelfrei - schwitzfrei - abwaschbar
fugenfrei - pflegeleicht -
steinhart - glatte Oberflache!
Auch mit Infrarot -Heizung méglich.
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