Cuestiones practicas sobre acidicacion
de mostos

Zur Sduerung von Most und Wein sind drei Sduren zugelassen:
+ Weinsaure (L(+) Weins&ure).

« Apfelsdure (L-Apfelsdure — D,L-Apfelséure).

+ Milchsaure (DL- Milchsaure).

Diese Sauren kommen in den Trauben natirlich vor. Sie unterscheiden sich hinsichtlich ihrer Struktur und ihres
Sauerungsvermdgens voneinander und beeinflussen die Sensorik auf unterschiedliche Weise.

Die Behandlung kann in der Zugabe einer Mischung von verschiedenen Sauren bestehen (was vor allem auf Zugaben zum Wein
zutrifft, um diesen sensorisch zu verbessern).

Zur Erreichung der gewiinschten Zielsetzungen missen Vorversuche durchgefithrt werden. Bei identischer Behandlung
verandern sich pH-Werte und Gesamtsdure namlich nicht auf dieselbe Art und Weise, die lonenstarke und das Puffervermogen

IN RECHTLICHER

Die Verordnung (EG) Nr. 606/2009 (Anhang | A, Punkt 12) eréffnet die Méglichkeit, Weinsaure, Apfelsaure und Milchsaure zur
Sauerung von Most und Wein einzusetzen.

Sauerung von Most und in Garung befindlichem Jungwein:

Hochstmenge 1,5 g/L ausgedriickt in Weinsaure, das heif3t 20 meq/L (1,0 g/L ausgedriickt in H,SO,). Behandlung in einem
einzigen Arbeitsgang.

Sduerung von Wein:

Hochstmenge 2,5 g/L ausgedriickt in Weinséure, das heif3t 33,3 meq/L (1,6 g/L ausgedriickt in H,SO,). Behandlung in mehreren
Arbeitsgangen unter Beriicksichtigung der gesetzlichen Hochstmengen, die vor Ort fiir den Weinbereitungsbetrieb sowie in der
Weinbauzone, in der die fiir die Erzeugung des jeweiligen Weins verwendeten Trauben geerntet wurden, gelten.

Jegliche Behandlung unterliegt einer Aufzeichnungspflicht: der Buchfiihrung iiber die Behandlungen selbst sowie die Fiihrung
besonderer Ein- und Ausgangskonten.

S&uerung und Anreicherung (oder Chaptalisation) schliefen sich bei ein und demselben Erzeugnis gegenseitig aus (man
kann z. B. nicht einen Most oder einen in Garung befindlichen Jungwein anreichern bzw. chaptalisieren und den Wein nach der
Gérung ansauern), auf3er in Ausnahmefallen (Anhang V § C Punkt 7).

Sauerung von Most und Wein
Essigsaure

Weinsaure Milchsdure: mild, ausgewogen.
Zitronensaure Weinsdure: lebendig, unmittelbar.

Apfelsaure: scharf, weniger

Apfelsaure
P unmittelbar.

Milchs&ure

Sdureintensitat

Persitenz
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Chemische Formel

pKa Wert

Entsprechung fiir
1Eq.

Empfohlen fiir

Behandlung von
Most
(mit 20 megq/L)

Behandlung von

Wein
(mit 33 meg/L)

Wirkung auf den
pH-Wert

Wirkung auf die
Gesamtsaure

Chemische Sta-
bilitat

Wirkung auf die
Gesamtsaure

Wirkung auf die
Sensorik

Formulierung

C,H,0,
E334

3,05/4.2
zweiwertige Sdure

75¢g

Rot — Rosé - Weif3

1,50 g/L

2,5g/L

4+

++

(Ausfallung von
Kalium-hydrogen-
tartrat)

+
Die einzige Gefahr
ist, dass sie durch
gewisse Milchsaure-
bakterien in
Essigsaure abgebaut
wird (Essigstich).

Lebendig, direkt,
trocken, hart.

Pulver

C4H605
E296
DL/L

3,4/5]
Zweiwertige Saure

67¢g

Rosé - Weif3

134 g/L

2,23 g/L

++

+++

+++

Wahrend des BSA
wird die L-Form
der Apfelsdure von
Milchsaurebakterien
verstoffwechselt.

Frisch, grun (graner
Apfel).

Pulver

GH,0,
E270
DL

3,85
Einwertige Saure

g

Rot — Rosé -
Weif3

1,80 g/L

3,00 g/L

+++

+H+

Milde und sauer-
liche S&ure

Flussig

NACHFOLGEND EINE ZUSAMMENFASSUNG DER IM HANDEL ERHALTLICHEN PRODUKTE UND IHRER
WESENTLICHEN ONOLOGISCHEN EIGENSCHAFTEN.

Apfel- und Milchsaure sind achirale
Molekaiile. Sie existieren in zwei Enantiom-
eren: in der L-Form und in der D-Form. In

den Trauben kommt nur die L-Form der
Apfelsdure natiirlich vor. Die Milchséaure
resultiert auf natiirlichem Wege aus dem
Stoffwechsel der Milchsdurebakterien,
diese produzieren bei der Verstoff-
wechslung der Apfelséure nur die L-Form
und bei der Verstoffwechslung von Zuck-
ern eine Mischung aus L- und D

Sauren werden nach ihrem pKa-Wert
eingeteilt (Sdurekonstante). Je héher der
pKa, desto schwacher ist die Saure.

Die Weinsaure zeigt die grof3te Wirkung
auf den pH-Wert. Es wird empfohlen, sie
wahrend der Garung im Most anzu-
wenden, um eine zu grof3e Ausfallung von
Salzen zu verhindern.

Die Weinsaure zeigt die grof3te Wirkung
auf den pH-Wert. Es wird empfohlen, sie
wahrend der Garung im Most anzu-
wenden, um eine zu grof3e Ausfallung von
Salzen zu verhindern.

Apfel- und Milchsdure interagieren mit
den Bakterien-Stoffwechselvorgangen.
Der BSA wird jedoch immer haufiger gut
gefthrt (Verwendung von selektierten
Bakterien) und werden die Hygienev-
orschriften eingehalten, ist das Risiko
solcher Beeintrachtigungen sehr gering.

Milchsaure ist in fliissiger Form erhaltlich,
in Pulverform enthalt es nicht zulassige
Lactate. Die Pulver kénnen direkt im Wein
aufgelost werden.
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