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

Sensorischer Eindruck der Frische

Langlebigkeit der Weine

Leuchtkraft und Farbreflexe von Rotwein

Vorbeugung vor mikrobiologischen Fehlentwicklungen
Keimtdtenden Wirksamkeit der schwefeligen Saure
Stabilitat (Weinstein, Eiweil3, ecc.)

Gesetzliche Grenzwerte

Herausforderuna:

- Entgegenwirken gegen zunehmend niedrige Saurewerte

- Bedarfsermittlung an Sauerung oder pH-Wertsenkung
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- Genau Auswirkung der Klimaanderung?

- Optimale Saure und pH-Werte im Most?
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Welche Sauren finden wir in Most und Maische?

- Weins aure (g/L)

- Apfels aure (g/L)

- Galakturonsaure (mg/L), Zitronensaure (mg/L),

Bernsteinsaure (mg/L), Milchsaure (g/L), Flichtige Sauren
(g/L), Phenolcarbonsauren (mg/L)
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Welche puffernden Substanzen finden wir in Most und Maische?

- Kalium

- Kalzium, Natrium, Ammonium

Welche Sauren bilden sich wahrend der Weinbereitung?

Zitronensaure (g/L)
Milchsaure (g/L)
Flichtige Sauren (g/L)

Brenztraubensaure (mg/L), Bernsteinsaure (mg/L),

a-Ketoglutarsaure (mg/L),
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Gesamtsaure (acidita totale):

Ist im wesentlichen die Menge an H*-lonen, die ausgehend vom aktuellen pH-Wert
wahrend einer Titration bis pH-Wert 7 ausgetauscht werden und wird

ausgedruckt als Weinsaure.

-OH--lonen liegen je nach pH-Wert in unterschiedlichem Ausmal3 vor und

verfalschen das Ergebnis der Titration

- Durch Versalzung maskierte Sauren werden nicht zur Ganze erfasst

Gesamte Sauren:

- Einzelne Sauren wie Weinsaure oder Apfelsdure werden z.B.

chromatographisch oder spectrophotometrisch erfasst ohne Titration.

LAIMBURG




Die durch Titration erfasste Saure betragt ca. 68 %

der tatsachlichen Saure im Most und 74 % in
Wein.

Die treffendere Bezeichnung ware also titrierbare

Saure, statt Gesamtsaure!
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Reifetest Sudtiroler Rebanlagen
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- Verordnung (EU) Nr. 606/2009 der Kommission vom 10. Jul 12009
- Verordnung (EU) Nr. 607/2009 der Kommission vom 14. Jul 12009
- Verordnung (EU) Nr. 1308/2013 des Europaischen Parlament s und des

Rates vom 17. Dezember 2013

- In Zone CI Aufsauerung mit L(+)Weinsaure, L(-)Apfelsaure, DL-Apfelsaure, und

Milchséaure
1,5 g/L ausgedruckt in WS oder 20 meg/L (+ 2,5 g/L WS oder 33 meg/L im Wein)

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




Aufs auerungsversuch
Blauburgundermaische 2002

(Quelle: Dipl. Ing Erwin Eccli)




Most-
gewicht
(g/L) (°KMW)

Kontrolle 6,22 20,06
1,5 g/l
3 g/l
4,5 g/l
Kontrolle
1,5 g/l
3 g/l
4,5 g/l
Kontrolle
1,5 g/l
3 g/l
4,5 g/l
Kontrolle
1,5 g/l
3 g/l
4,5 g/l

Standort Herkunft Variante tit. Saure

tief Montan 1
350 m.U.NN.

Montan 2
320 m.U.NN.

Meran
500 m.u.NN.

Kastelbell
600 m.U.NN.

1
2
3
4
1
2
3
4
1
2
3
4
1
2
3
4
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Sauerung, tiefer Standort, Montan Il

— = 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 Saure (g/l) Kontrl. — Titrierbare Saure (g/l) +1,5 g/L WS
—Titrierbare Saure (g/l) +1,5 g/L WS =—Titrierbare Saure (g/l) +1,5 g/L WS

(Quellen: Dipl. Ing Erwin Eccli)
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Aufsauerung, tiefer Standort Montan Il

Typizitit

ntypisch

Kont

LAIMBURG

+1,59/1+1,5¢/1
+4,50/|

Reifezustand

Kont
+1,5¢/1+1,50/1

Rang 4

Saure

] |
wenig|sauer

Kont
+1,5¢/1+1,59/1

+4,50/1

Gesamteindr

e
Most: pH 2,99
S12,19/l

schlecht

Kont
+1,5¢/1+1,59/1
+4,50/1

(Quellen: Dipl. Ing Erwin Eccli)




Aufsauerung, hoher Standort Meran
Typizitit Reifezustand Saure Gesamteindr

\ \
untyplsc‘h ' wenig sauer schlecht s 10, 8 g
Kontrolle

Kontrolle Kontrolle

+3,0g/l +3,0g/1 +3,00/I

+4,50/|

LAIMBURG (Quellen: Dipl. Ing Erwin Eccli)




Saureverlauf G arung 2003

(Quelle: Dipl. Ing Magdalena Schuster)




Merlot

@ Apfelsre g/l

O Weinsre g/l
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Nach BSA
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Sauerung
und Kationenaustausch

(Quellen: Ulrich Pedri und Konrad Pixner)




pH-Wert Teilmost Ausgang
Variante Kationentauscherharz pH-Wert Most

Ziel: pH-Wertsenkung um 0,2 Einheiten
unbehandelte Kontrolle 3,54

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

Zugabe von_ 1,4 g/L Weinsaure 3,34

Zugabe von_1,95 g/L Apfelsaure 3,36

Zugabe von 2,8 g/L Milchsaure 3,35

Zugabe von 2,0 g/L Zitronensaure 3,35
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Weilburqunder 2011
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pH-Wert Most nach Aufsauerung
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Weil3burgunder 2011

R? Linear = 0,844 +Apfelsaure

+Weinsaure
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Titrierbare Saure Wein (g/l)
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- Falls mit organischer Saure im Most zur pH-Wertsenkung aufgesauert wird, dann
mit Weinsaure

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

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

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

- Beim Einsatz des Kationentauschers oder Zitronensaure konnte vereinzelt eine
etwas langsame Garung beobachtet werden, bei der Verwendung von Apfelsaure
oder Milchsaure vereinzelt eine schleppende Garungen.

-Zur rein sensorischen Korrektur im fertigen Wein ist auch Apfelsaure und
Milchsaure in Betracht zu ziehen, da es sich um ausfallstabile Sauren handelt.
VORSICHT L-Apfelsaure > BSA
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- FUr die rein sensorische Beurteilung der ,Saurewahrnehmung® ist die titrierbare
Saure eine gute Grole

- Der Moment der Probenahme ist bei Maischen besonders wichtig

-Der Sauerungsbedarf 2015 ist aus heutiger Sicht mit 20 07 und 2009
zu vergleichen
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Zusammenarbeilt:
Sektion Kellerwirtschatft,
Sachbereich Weinlabor.

Danke fur Ihre Aufmerksamkeit.
Grazie della Vostra attenzione.
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