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Werte Winzerinnen und Winzer! 
 
 
Wie bereits letztes Jahr ist es sehr begrüßenswert, dass in Österreich rasch auf die Messungen 
des Reifeverlaufs per Verordnung reagiert wurde und die Säuerung für den Jahrgang 2013 
zugelassen wurde. 
 
Folgende Säuren dürfen zur Säuerung eingesetzt werden: L(+)-Weinsäure, L-Äpfelsäure, DL-
Äpfelsäure und Milchsäure. 
 
Die Säuerung berechnet als Weinsäure darf bei Most und Jungwein bis zu einer Höchstmenge 
von 1,5 g/l und (zusätzlich) im Wein bis zu einer Höchstmenge von 2,5 g/l durchgeführt werden.  
 
Ziel der Säuerung im Most ist die Absenkung des pH-Wertes auf unter 3,5. Damit schafft man 
für viele unerwünschte Mikroorganismen ein ungünstigeres Lebensmilieu und kann die durch 
sie verursachten qualitätsmindernden Veränderungen – wie Fehlgärungen, Gärstockungen, 
ungewolltem Säureabbau, Mäuseln usw. besser hintanhalten. Entsprechende KPS-Gaben auf 
Trauben bzw. Most und kühles Lesegut sind diesbezüglich ebenfalls vorteilhaft. 
 
Die herkömmliche Säuremessung gibt keinen Aufschluss über den vorhandenen pH-Wert, dazu 
bedarf es eines kalibrierten pH-Meters. Von der Ermittlung mittels Indikatorpapier rate ich ab, da 
sehr häufig Ablesefehler in beide Richtungen vorkommen. 
 
L(+) Weinsäure und Milchsäure (80%ige Milchsäurelösung) sind im Kompetenzzentrum 
Guntramsdorf vorrätig. Vorteil der Milchsäure: biologisch stabil (Äpfelsäure hingegen instabil), 
keine Kristallausscheidungen samt den damit verbundenen hohen Kaliumverlusten wie es bei 
reinem Weinsäurezusatz der Fall wäre. 
 
125 ml/hl oder 150 g/hl dieser 80%igen Milchsäure entsprechen einer Säuerung um 1 g/l 
berechnet als Weinsäure bzw. 100 g/hl Weinsäure. Vorproben anstellen! 
Mit den maximal erlaubten 1,5 g/l Weinsäure lässt sich der pH-Wert um etwa 0,3 absenken. 
 
Nach EU-Recht ist die Säuerung und Anreicherung ein- und desselben Mostes zwar nicht 
gestattet, In Österreich gilt jedoch der teilweise vergorene Most (sprich Sturm) nicht mehr als 
ein- und dasselbe Produkt, d.h. bei vorangegangener Säuerung im Most ist eine darauf 
folgende Anreicherung im Sturm gemäß den gesetzlichen Vorgaben möglich. 

 
Anreichern 
Bei Weißwein darf auf max. 18 °KMW bei „Wein“ bzw. bei „Land- und Qualitätswein“ auf max. 
20 °KMW angereichert werden! 
Bei Rotwein darf auf max. 19 °KMW bei „Wein“ und bei „Land- und Qualitätswein“ auf maximal  
22 °KMW angereichert werden! 
Die generelle Anreicherungsobergrenze von 2 Vol% Alkohol darf dabei aber nicht überschritten 
werden; d.h. maximal dürfen ca. 3,4 kg Zucker pro hl zur Anreicherung verwendet werden! 

 
 
 
 
 
 
 
 
  

 
 

Mit den besten Empfehlungen aus dem Weinlabor Guntramsdorf von Othmar Frühwirth 

www.lagerhaus-wienerbecken.at 


