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Bedeutung von Säure und pH-Wert in Most und Wein:

- Sensorischer Eindruck der Frische

- Langlebigkeit der Weine

- Leuchtkraft und Farbreflexe von Rotwein 

- Vorbeugung vor mikrobiologischen Fehlentwicklungen

- Keimtötenden Wirksamkeit der schwefeligen Säure

- Stabilität (Weinstein, Eiweiß, ecc.)

- Gesetzliche Grenzwerte

Herausforderung:

- Entgegenwirken gegen zunehmend niedrige Säurewerte

- Bedarfsermittlung an Säuerung oder pH-Wertsenkung

Was wissen wir …



- Genau Auswirkung der Klimaänderung?

- Optimale Säure und pH-Werte im Most?

Was wissen wir nicht …
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Welche Säuren finden wir in Most und Maische?

- Weins äure (g/L)

- Äpfels äure (g/L)

- Galakturonsäure (mg/L), Zitronensäure (mg/L), 

Bernsteinsäure (mg/L), Milchsäure (g/L), Flüchtige Säuren 

(g/L), Phenolcarbonsäuren (mg/L)

Säurezusammensetzung 



Säureverteilung in der reifen Beere

modifiziert nach Possner und Kliewer 1985
aus Baumgartner et al. Schw. Obst-Weinbau 2001



Welche puffernden Substanzen finden wir in Most und Maische?

- Kalium

- Kalzium, Natrium, Ammonium

Säurezusammensetzung

Welche Säuren bilden sich während der Weinbereitung?

- Zitronensäure (g/L)

- Milchsäure (g/L) 

- Flüchtige Säuren (g/L)

- Brenztraubensäure (mg/L), Bernsteinsäure (mg/L), 

α-Ketoglutarsäure (mg/L),



Gesamtsäure (aciditá totale):
Ist im wesentlichen die Menge an H+-Ionen, die ausgehend vom aktuellen pH-Wert 

während einer Titration bis pH-Wert 7 ausgetauscht werden und wird 

ausgedrückt als Weinsäure.

-OH--Ionen liegen je nach pH-Wert in unterschiedlichem Ausmaß vor und 

verfälschen das Ergebnis der Titration

- Durch Versalzung maskierte Säuren werden nicht zur Gänze erfasst

Gesamte Säuren:

- Einzelne Säuren wie Weinsäure oder Äpfelsäure werden z.B. 

chromatographisch oder spectrophotometrisch erfasst ohne Titration.

Bezeichnung



Die durch Titration erfasste Säure beträgt ca. 68 % 

der tatsächlichen Säure im Most und 74 % in 

Wein.

Die treffendere Bezeichnung wäre also titrierbare

Säure, statt Gesamtsäure!

Bezeichnung



Säure der frühreifen Lagen
2003 und 2007-2015
zwischen 11. und 26. August
Reifetest Südtiroler Rebanlagen



Gesetzeslage
- Verordnung (EU) Nr. 606/2009 der Kommission vom 10. Jul i 2009

- Verordnung (EU) Nr. 607/2009 der Kommission vom 14. Jul i 2009

- Verordnung (EU) Nr. 1308/2013 des Europäischen Parlament s und des 

Rates vom 17. Dezember 2013

-- In Zone CI AufsIn Zone CI Aufsääuerung mit uerung mit L(+)WeinsL(+)Weinsääureure, , L(L(--))ÄÄpfelspfelsääureure, DL, DL--ÄÄpfelspfelsääure,  und ure,  und 

MilchsMilchsääureure

1,5 g/L ausgedr1,5 g/L ausgedrüückt in WS oder 20 ckt in WS oder 20 meq/Lmeq/L (+ 2,5 g/L WS oder 33 (+ 2,5 g/L WS oder 33 meq/Lmeq/L im Wein)im Wein)

--OIV Vorschlag max. 4 g/L oder kumulativ Most + Wein 4 g/LOIV Vorschlag max. 4 g/L oder kumulativ Most + Wein 4 g/L



Aufs äuerungsversuch 
Blauburgundermaische 2002

(Quelle: Dipl. Ing Erwin Eccli)



ph-Wert
tit. Säure 

(g/L)

Most-

gewicht 

(°KMW)

1 Kontrolle 3,48 6,22 20,06

2 1,5 g/l

3 3 g/l

4 4,5 g/l

1 Kontrolle 3,38 8,76 20,6

2 1,5 g/l

3 3 g/l

4 4,5 g/l

1 Kontrolle 3,31 9,85 19,3

2 1,5 g/l

3 3 g/l

4 4,5 g/l

1 Kontrolle 3,53 8,89 20,6

2 1,5 g/l

3 3 g/l

4 4,5 g/l

600 m.ü.NN.

tief

tief

hoch

hoch

500 m.ü.NN.

Kastelbell

320 m.ü.NN.

Meran

350 m.ü.NN.

Montan 2

Standort Herkunft Variante

Montan 1

Versuchsdesign und Ausgangsdaten
Blauburgundermaische 2002



Aufs äuerungsversuch Blauburgunder 2002

(Quellen: Dipl. Ing Erwin Eccli)

Nach alk. Gärung 
vor BSA
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ph-Wert Kontrolle pH-Wert +1,5 g/L WS
pH-Wert +3,0 g/L WS pH-Wert +4,5 g/L WS
Titrierbare Säure (g/l) Kontrl. Titrierbare Säure (g/l) +1,5 g/L WS
Titrierbare Säure (g/l) +1,5 g/L WS Titrierbare Säure (g/l) +1,5 g/L WS

Säuerung, tiefer Standort, Montan II

Nach 3 Stunden 
Maischestandzeit



Kont Kont Kont Kont
+1,5g/l +1,5g/l +1,5g/l +1,5g/l+1,5g/l +1,5g/l +1,5g/l +1,5g/l

+4,5g/l +4,5g/l +4,5g/l +4,5g/l

Aufs äuerungsversuch Blauburgunder 2002
Aufsäuerung, tiefer Standort Montan II

(Quellen: Dipl. Ing Erwin Eccli)

Most: pH-Wert 3,2 tit. Säure 8,97 g/l

Wein nach 4 Jahren pH-Wert Wein: 3,9 tit. Säure: 4,0 g/l

typisch reif sauer gut

untypisch jung wenig sauer schlecht

Most: pH 2,9 
S 12,1 g/l



Aufs äuerungsversuch Blauburgunder 2002

Kontrolle Kontrolle Kontrolle Kontrolle
+3,0g/l +3,0g/l +3,0g/l +3,0g/l

+4,5g/l +4,5g/l

Aufsäuerung, hoher Standort Meran

(Quellen: Dipl. Ing Erwin Eccli)

Most: pH-Wert 3,5 tit. Säure 8,99 g/l

Wein nach 4 Jahren pH-Wert Wein: 3,94 tit. Säure: 4,4 g/l

typisch

untypisch jung

reif sauer

wenig sauer

gut

schlecht

Most: pH 3,4 
S 9,8 g/l

Most: pH 3,3 
S 10,8 g/l



Säureverlauf G ärung 2003
(Quelle: Dipl. Ing Magdalena Schuster)



Säureverlust durch Maischestandzeit 2003
Merlot

0

2

4

6

8

10

12

14

0 2 17

Stunden bis Probenahme (h) 

(g
/L

)

Äpfelsre g/l

Weinsre g/l



Säureverlauf Maischeg ärung 2003

(Cabernet, Merlot, Lagrein)

Maische

Nach BSANach BSANach BSA

Maische

Nach BSA

Lagrein leichte Zunahme

Merlot und Cabernet leichte Abnahme



Säureverlauf Maischeg ärung 2003

(Cabernet, Merlot, Lagrein)

Maische

Nach BSA

Weinstein?

Extraktion 
Kalium und 
Ausfall von 
Weinstein



Säureverlauf Maischeg ärung 2003

(Cabernet, Merlot, Lagrein)

Maische
BSA

Abhängig von Hefeart und  Stamm



Säuerung
und Kationenaustausch

(Quellen: Ulrich Pedri und Konrad Pixner)



Analysen Most
Weißburgunder 2011

Variante
pH-Wert Teilmost Ausgang 
Kationentauscherharz pH-Wert Most

unbehandelte Kontrolle 3,54

Verschnitt von 84 % Kontrolle + 16 
% Kationentauscher 2,02 3,35

Zugabe von 1,4 g/L Weinsäure 3,34

Zugabe von 1,95 g/L Äpfelsäure 3,36

Zugabe von 2,8 g/L Milchsäure 3,35

Zugabe von 2,0 g/L Zitronensäure 3,35

Ziel: pH-Wertsenkung um 0,2 Einheiten



Titrierbare Säure Wein
Weißburgunder 2011

4,54 g/l titrierbare Säure nach Entschleimung
bei 4 °C, vor Aufsäuerung



Titrierbare Säure Wein
Weißburgunder 2011

pH-Wert Most nach Aufsäuerung

pH-Wert Most vor Aufsäuerung



Titrierbare Säure Wein
Weißburgunder 2011

Kontrolle

Kationentauscher

+Weinsäure +Zitronensäure

+Apfelsäure



Ergebnisse und Fazit
- Falls mit organischer Säure im Most zur pH-Wertsenkung aufgesäuert wird, dann 
mit Weinsäure

-Zum Senken des pH-Wertes um 0,2 Einheiten werden ca. 1,5 g/L WS benötigt

-Je mehr WS zugesetzt wird desto mehr fällt aus und man reichert damit Kalium 
ab.

- Kationenaustausch ist eine mögliche Alternative (16 % senken den pH-Wert um
ca. 0,2 Einheiten) und ist sensorisch schonend oder vergleichbar mit der    

entsprechenden Weinsäuresäuerung.

- Beim Einsatz des Kationentauschers oder Zitronensäure konnte vereinzelt eine 
etwas langsame Gärung beobachtet werden, bei der Verwendung von Äpfelsäure 
oder Milchsäure vereinzelt eine schleppende Gärungen.

-Zur rein sensorischen Korrektur im fertigen Wein ist auch Äpfelsäure und 
Milchsäure in Betracht zu ziehen, da es sich um ausfallstabile Säuren handelt.  
VORSICHT L-Äpfelsäure > BSA



Ergebnisse und Fazit
- Für die rein sensorische Beurteilung der „Säurewahrnehmung“ ist die titrierbare
Säure eine gute Größe

- Der Moment der Probenahme ist bei Maischen besonders wichtig

-Der Säuerungsbedarf 2015 ist aus heutiger Sicht mit 20 07 und 2009   
zu vergleichen



Danke für Ihre Aufmerksamkeit.
Grazie della Vostra attenzione.
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