Arbeiten im Rebberg und Keller

Saureregulierung: Beim Jahrgang 2010
ein Problem?

In den letzten Jahren gab es bei der Sdurehar-
monisierung im Wein kaum Probleme. Meist
begann der biologische Saureabbau (BSA) frii-
her oder spéter spontan oder mit Hilfe von
Starterkulturen. Die Sdureverhiltnisse waren
so, dass nach dem BSA, bei Weissweinen oft
sogar ohne diesen, durch eine einfache Ent-
sduerung der gewliinschte Sduregrad einge-
stellt werden konnte.

Nicht so beim Jahrgang 2010. Vielerorts hat
das Traubengut nicht ganz die optimale Reife
erreicht. Damit haben die Weine nach der al-
koholischen Gdrung noch Sduregehalte um
9 bis 12 g/L, wobei oft der Anteil der Apfelsdu-
re hoher ist als der von Weinsdure. Die pH-
Werte sind in der Regel tief und bewegen sich
je nach Sorte und Lage in einem recht weiten
Bereich zwischen pH 3.1 und 3.6. Dies ist posi-
tiv, weil damit die Gefahr einer Vermehrung
unerwiinschter Mikroorganismen sinkt. Zur-
zeit sieht es so aus, dass sich in vielen Weinen
der BSA verschleppt oder noch gar nicht ange-
fangen hat. Oft wird deshalb eine Entsdue-
rung notig.

Nachfolgend zwei praxisnahe Szenarien als
Entscheidungshilfe fiir das weitere Vorgehen:
Chardonnay, pH 3.25, titrierbare Gesamtséu-
re 10.1 g/L, Weinsdure 3.8 g/L, Apfelsiure
5.3 g/L. Trotz mehrmaliger Beimpfung kein
BSA.

Empfehlung: Es kann zuerst versucht werden,
den BSA doch noch einzuleiten: Mikroskopi-

sche Kontrolle auf Bakterien, Temperaturkon-
trolle und wenn notig Erwarmung auf 18 bis
20 °C, Aufriihren der Hefe, eventuell Kontrolle
der SOz (Gesamt SOz darf nicht mehr als
30 mg/L betragen), Entsduerung um 1 bis
1.5 g/L, was auch eine leichte Erhéhung des
pH-Werts bewirkt. Anschliessend erfolgt eine
erneute Beimpfung mit einer Starterkultur
oder einem Wein, der sich im BSA befindet.
Wenn trotz dieser Massnahmen der BSA nicht
eintritt, bleibt nur eine Doppelsalzentsdue-
rung, um den gewliinschten Sdurewert zu er-
reichen, ohne den Weinsédureanteil zu stark zu
vermindern.
Blauburgunder, pH 3.6, titrierbare Gesamt-
sdure 7.2 g/L, Weinsdure 3.2 g/L, Apfelsidure
0.2 g/L, Milchsédure 2.8 g/L. In diesem Fall ist
die Apfelsdure abgebaut. Esist noch geniigend
Weinsdure vorhanden, um mit einer einfachen
Entsduerung die Gesamtsédure in den Bereich
von 5 g/L zu reduzieren.
Hinweise: Vor einer chemischen Entsduerung
muss der Wein analytisch untersucht werden.
Die notigen Grossen fiir die Berechnung der
Kalkmenge sind: titrierbare Gesamtsdure,
Weinsiure, Apfelsidure (als Kontrolle, ob be-
reits ein BSA stattgefunden hat), pH-Wert so-
wie die zu entsduernde Weinmenge. Der
Weinsduregehalt darf nach der Entsduerung
nicht unter 1 g/Lliegen. Wenn der BSA bereits
stattgefunden hat, ist eine Doppelsalzent-
sduerung nicht mehr méglich oder nur noch
eine erweiterte Doppelsalzentsduerung unter
Zusatz von Weinsdure. Zur Entsduerung von
100 L Wein um 1 g/L
benotigt man 67 g Kalk.
Nach der Entsduerung
bis zur Abfiillung soll-
ten etwa sechs Wochen
Zeit zur Stabilisierung
des Weins einberech-
net werden.
Informationen  iiber
Préparate und Anlei-
tungen zur Entsdue-
rung finden sich im
Internet, beispielsweise
unter www.erbsloeh.
com (Entsduerungs-
rechner) oder www.be-
gerow.com (Entsdue-
rung: Welches Verfah-
ren zu welchem Zeit-
punkt?).
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Typische Doppelsalzkristalle (Calciummalat-Tartrat) nach einer

Doppelsalzentsduerung.





