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Analoge Oenologie – Digitale Erklärung!

Praxistipps zur Säuerung 

im aktuellen Jahrgang

Eva Burens

 

STEILLAGENZENTRUM 
GRUPPE OENOLOGIE  

Mosel Weinbautage digital 
2021

Hohe pH-Werte & 
niedrige Säuren 

Maßnahmen in der Praxis?!
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pH Wert & 
Mikrobiologisches Risiko

2,8 pH 3,0 pH 3,2 pH 3,4 pH

Trauben, Maische, Most

Mikrobiologisches Risiko

Stabilität : pH-Wert Senkung
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Und im 
Wein?!
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Hohe pH-Werte & niedrige Säuregehallte
Trauben, Maische, Most

 Mikrobiologisches Risiko
 pH-Wert Absenkung

Wein
 Säurearme, fade Weine

 Geschmackseinstellung

Die Rettung in der Not:

Zulassung der Säuerung in 
Ausnahmejahren…

… wie 2020
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2020…

…Entsäuerung

…Säuerung

Burgunder

Zulassung der Säuerung

• Meldepflichtiges oenologisches
Verfahren (Keller- & Stoffbuch)
 LWK RLP

 Meldung spätestens 2. Tag nach 
Abschluss der 1. Maßnahme

Kann auch pauschal vorab für alle 
Säuerungen erfolgen
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http://www.lwk-rlp.de

Säuerung

& 

Anreicherung
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 Rechtlicher Ausschluss von 
Säuerung und Anreicherung des 
selben Erzeugnisses

Wein-
säure + Zucker Most

Weinsäure

+





Most

Gärgut

© glas-shop.com; © Kellereister.de; © speidel-edelstahlbehaelter.de

Zucker
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Säuerung

Most Wein

Maximale 
Säurezugabe
(berechnet als WS) 

1,5 g/l 2,5 g/l
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Aber welche Säure ?

 Was ist das Ziel?!
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Säure       pH Wert

Das Maß für die Stärke einer Säure in einer 
Lösung ist ihre elektrolytische 
Dissoziationskonstante (pKS)

• Weinsäure 2,98 pKS1   

• Zitronensäure 3,13 pKS1

• Äpfelsäure 3,46 pKS1

• Milchsäure 3,90 pKS1

• Essigsäure 4,76 pKS1

1 g/L  ca. +/- 0,1 pH
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Adamy, Rudy, Schedler (2018)

Säure im Most?
pH-Absenkung

Weinsäure!
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Säure im Wein?
Geschmack

Feineinstellung

Säureeinsatz im Wein

• Weinsäure (L):
• zusätzlicher Weinsteinausfall

• Äpfelsäure (DL):
• kein Weinsteinausfall durch Äpfelsäure
• Weine sollten mikrobiologisch stabil sein 
 Abbau L-Form bei BSA zu Milchsäure 
möglich

• Milchsäure (L): 
• Mikrobiologisch stabil
• Keinen Einfluss auf die Weinsteinstabilität
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Umrechnung der Säuren 
„als Weinsäure“
Säure Als 1 g/l WS 

berechnet
Als 1,5 g/l WS 
berechnet

Als 2,5 g/l WS 
berechnet

Weinsäure 1 g/l 1,5 g/l 2,5 g/l

Äpfelsäure 0,89 g/l 1,34 g/l 2,23 g/l

Milchsäure 
(80%ige Lösung)

1,25 ml/l 1,88 ml/l 3,13 ml/l

Zitronensäure…
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Zitronensäure bei der Säuerung...
• Nicht zugelassen als Säuerungsmittel

• Zugelassen bei Metallstabilisierung 

• Gesamtmenge an CS im gesamten Wein 
maximal 1g/l 

Bitte die natürlich vorkommende 
Menge beachten!
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Wein Matrix

Niedrige Gesamtsäure, 
relativ hoher pH-Wert

Hohe Gesamtsäure, relativ 
niedriger pH-Wert

Hilfsmittel Weinanalyse…

Saurer 
Geschmackseindruck

Weniger saurer 
Geschmackseindruck

Wein Matrix

Niedrige Gesamtsäure, 
relativ hoher pH-Wert

Hohe Gesamtsäure, relativ 
niedriger pH-Wert

Hilfsmittel Weinanalyse…

Saurer 
Geschmackseindruck

Weniger saurer 
Geschmackseindruck
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Süße – Säure - Balance

Säure Süße

Säuerung nicht nur 
nach Analyse.

… entscheidend 
sollte die Sensorik 

sein!


