# | SAUERUNGSTABELLE

N RAFT A AN

Sauerungstabelle fiir die beim Jahrgang 2012, 2013, 2015 und 2017 zugelassene L-Weinsiure, Milchsdure und DL-Apfelsiure

L-Weinsdure Milchsdure 80%ig Saduerung in g/l DL-Apfelsiure
g/l g/hl ml/l ml/hl ausgedriickt als Weinsaure g/l g/hl
0,1 10 0,125 12,5 0.1 0,089 8.9
0,2 20 0,25 25 0,2 0,178 17,8
0,3 30 0,375 37,5 0,3 0,267 26,7
0.4 40 0,5 50 0,4 0,356 35,6
0,5 50 0,625 62,5 0,5 0,445 44,5
0,6 60 0,75 75 0,6 0,534 53,4
0,7 70 0,875 87,5 0,7 0,623 62,3
0,8 80 1 100 0.8 0,712 71,2
0,9 90 1,13 112,5 0,9 0,801 80,1
1,0 100 1,25 125 1 0,89 89
1,1 110 1,37 137,5 1,1 0,979 97,9
1,2 120 1,5 150 1,2 1,068 106,8
1,3 130 1,62 162,5 1,3 1,157 115,7
1,4 140 1,75 175 1,4 1,246 124,6
1,5 150 1,88 187,5 1,5 1,335 133,5

Maximal zuldssige Sduerung 4 g/l ausgedriickt als Weinsadure, davon im Most 1,5 g/l und im Wein 2,5 g/l

1,6 160 2 200 1,6 1,424 142,4
1,7 170 2,13 212,5 1,7 1,513 151,3
1,8 180 2,25 225 1,8 1,602 160,2
1,9 190 2,38 237,5 1,9 1,691 169,1
2,0 200 2,5 250 2,0 1,78 178
2,1 210 2,63 262,5 2,1 1,869 186,9
2,2 220 2,75 275 2,2 1,958 195,8
2,3 230 2,88 287,5 2,3 2,047 204,7
2,4 240 3 300 2,4 2,136 213,6
2,5 250 3,13 312,5 2,5 2,225 222,5

Die Sensorik ist wesentlicher als der analytische Wert, daher unbedingt Vorversuche anstellen! Weinlabor Guntramsdorf



