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MITTEILUNGEN FUR DIE FREUNDE DES ITALIENISCHEN WEINES

Die Saure 1m Wein

Sie miissen annehmen, dass ich Thnen unter die-
sem Titel chemische Formeln und Berechnungen
beschreiben werde, die ich als Winzer jedoch
weitgehend beherrschen muss. Mein Anliegen
ist, den Weinliebhaber ohne viel Theorie tiber die
Zusammenhinge aufzukldren und damit auch
mogliche Vorurteile zu iiberwinden. Das erste
Vorurteil, das man in Deutschland gewinnt, heif3t
“sauer ist schlecht”. Diese einfache Formel hat
ihre Berechtigung fiir Weine aus Lagen, insbe-
sondere in Deutschland, die haufig besser fiir den
Anbau von Kartoffeln als fiir Weinreben geeignet
sind. Dem zu Folge entstehen Spriiche wie “da
zieht’s die Locher im Strumpf zusammen” usw.
Das gilt fiir Weine mit extrem hohem Sdureanteil,
iiber die hier nicht weiter geredet sein soll.

Sauer macht lustig

Genau genommen muss es heillen, oder miisste
die Uberschrift lauten “Die Siuren im Wein”. Es
kommen nédmlich sehr viel sehr verschiedene
Sduren vor. Erinnern wir uns, dass Wein aus
Weinbeeren hergestellt wird. Weinbeeren sind
Friichte. Die Natur bildet die Friichte, damit die
Tiere, vor allem Vogel, die Friichte mit den Sa-
men forttragen und so zur Fortpflanzung der Art
sorgen. Damit aber die Vogel die Beeren, und
nicht nur die der Weinbeeren, sondern alle Friich-
te fressen, bendtigen die Friichte einen moglichst
hohen Anteil an Zucker. Der Zucker bildet sich
verstidndlicherweise nicht schlagartig sondern
langsam wihrend der Reifung. Damit dieser Zu-
cker nicht vorher durch Géiren oder Faulen zer-
stort wird, konserviert die Natur bis zur Reife die
Friichte durch einen hohen Saureanteil. Diesen
natiirlichen Vorgang miissen wir uns immer wie-
der ins Gedachtnis rufen, wenn wir beim Wein
tiber Saure und Zucker, bzw. Alkohol sprechen.
Die einfachste Konsequenz heifit: diinner Wein
viel Séure, dicker (alkohol- und extraktreicher)
Wein wenig Sédure. Guter Wein zeichnet sich

durch ein optimales Verhéltnis beider Kompo-
nenten aus.

Wirtschafliche Gesichtspunkte

Wein ist ein landwirtschaftliches Produkt und un-
terliegt in der Erzeugung wirtschaftlichen Regeln.
Dem zu Folge strebt der Erzeuger eine mdglichst
hohe Produktion mit hohem Zuckergehalt in den
Beeren an. In den Weinbaugebieten der Erde, die
vom Klima, d. h. durch Sonne und Wiarme etwas
mehr verwohnt werden als wir in Deutschland, in
denen vor allem die Ernte nicht durch Regen und
Wirme gleichzeitig, d. h. durch Féulnis, zunichte
gemacht wird, liegt es nahe, um moglichst viel
Zucker zu bilden, die Trauben so lange wie irgend
moglich reifen zu lassen. Die sehr siilen Trauben
enthalten dann aber leider nur noch sehr wenig
Sdure. Reduziert man jedoch den Ertrag durch
entsprechenden Schnitt und gegebenenfalls durch
“Ausdiinnen” (durch Reduzierung der reifenden
Trauben auf ein bestimmtes Mal3), so tritt die Rei-
fung friiher ein, zu einem Zeitpunkt, in dem noch
geniigend Saure vorhanden ist. Es gibt also einen
eindeutigen Zusammenhang im Wein zwischen
Alkohol, Sdure und Ertrag.

Erinnern wir uns, dass die urspriingliche Aufgabe
der Saure der Konservierung dient. So bildet auch
die Sdure im Wein neben dem Alkohol das natiir-
lichste Konservierungsmittel. Also sollte der
Wein eine gewisse Sdure enthalten. Auch miissen
Sie bedenken, dass die Sdure nicht unerheblich
zum Wohlgeschmack des Weines beitrdgt. Der
Wein sollte also nicht zu viel und nicht zu wenig
sauer sein.

Hohe Produktfion, wenig SAure

Aus iiberseeischen Anbaugebieten kommen heu-
te zum Teil sehr sdurearme Weine zu uns, und man
versucht uns einzureden, dass diese Weine gut
schmecken und bekdmmlich sind. Dagegen
schmecken sie hdufig flach und langweilig und
sind nicht bekdmmlicher als sdurereiche Weine.



Die Bekommlichkeit hidngt weniger als allgemein
angenommen mit der Sdure zusammen. Nur Wei-
ne die sauer und sif} sind, verursachen bei vielen
Menschen das gefiirchtete Sodbrennen, weil der
vorhandene Restzucker den Magen zu einer zu-
sdtzlichen Produktion von Sdure anregt, um den
Zucker zu spalten. Daher das Vorurteil, “Weil3-
weine erzeugen Sodbrennen”,was aber bei durch-
gegorenen Weinen absolut nicht zutreffend ist.

Die verschiedenen Sauren

Die gesamte Sdure im Wein setzt sich, wie schon
angedeutet, aus mehreren zusammen. Hauptkom-
ponente dabei ist die Weinsdure. Wie in allem
Obst gibt es in den Weinbeeren auch einen erheb-
lichen Anteil an Apfelsdure. Bei der Weinberei-
tung dndert sich der Weinsdureanteil nur gering,
der Apfelsdureanteil dagegen erheblich. Schon
im Most gibt es grof3e Unterschiede im Anteil der
Apfelsdure, unreife Beeren enthalten einen hohen
Anteil, reife Beeren einen geringen Anteil. Moch-
te man den stark fruchtigen, frischen Charakter
des Weines betonen, versucht man einen Abbau
der Apfelsdure zu verhindern. Das gilt insbeson-
dere fiir Grundweine der Schaumweinerzeugung.

Beim Rotwein dagegen ist die Apfelsdure uner-
wiinscht, da sie aggressiv und storend auf die Har-
monie des Weines wirkt. Der sogenannte biologi-
sche Sdureabbau fiihrt bei einer zweiten nicht
alkoholischen Gérung zur Zersetzung der Apfel-
sdure in Milchsdure, nicht durch Hefen sondern
durch Bakterien. Bei einem guten Rotwein sollte
dieser Prozess unmittelbar nach der alkoholi-
schen Gérung stattfinden, was leider nicht immer
gelingt. Zu dem Zweck werden die Lagerkeller
fiir den jungen Wein im Herbst hiufig sogar ge-
heizt oder es wird bei Stahlfdssern von auflen
Wirme zugefiihrt, um diese, auch malolaktische
Gérung genannt, einzuleiten. Es handelt sich hier-
bei um einen komplizierten und héiufig nicht
durchschaubaren Vorgang. Das schlechteste was
passieren kann ist eine “mallolatica” wie die Ita-
liener sagen auf der Flasche. Dabei entstehen
unangenehm schmeckende Nebenprodukte, die
sich auf der Flasche nur zum Teil abbauen.

Die gefurchtete Essigsaure

In der Traube aber auch bei der alkoholischen Gé-
rung bilden sich andere Sduren, die aber von ge-
ringer Bedeutung sind. Von grofer Bedeutung
hingegen, selbst bei sehr geringem Anteil, ist die
Essigsdure. Dariiber wie die Essigsdure in den
Wein kommt, sollte ein Weinkenner etwas infor-
miert sein. Die Essigsdure, die man zu den fliichti-
gen Séduren rechnet, kann auf sehr verschiedene
Weise in den Wein gelangen und ihn in seiner

Qualitét bis zur UngenieBbarkeit mindern. Wer-
den die Trauben nicht ordentlich verlesen, d. h. es
kommen angefaulte Trauben, insbesondere in
warmen Anbaugebieten bei Regen kurz vor der
Lese, in das Lesegut, so ist schon der Most mit ei-
nem hohen Teil an Essigsdure belastet. Aber
selbst bei gutem Lesegut entsteht bei der alkoholi-
schen Gérung ein geringer Anteil an Essigsdure.
Der Hauptanteil bildet sich aber hidufig bei fehler-
hafter Behandlung im Keller, denn Essigsdure
wird in der Hauptsache durch aerobe Bakterien
gebildet. Aerob heift, dass sie zum Leben Sauers-
toff bendtigen. Kommt also der Wein zu sehr mit
Luft in Kontakt, was meist durch nicht einwand-
frei geschlossene oder gar offene Behilter ge-
schieht, bilden die Essigbakterien, die immer im
Wein vorhanden sind, aus Alkohol Essigsiure.
Auch mangelhafte Sauberkeit im Weinkeller fiihrt
schnell zu einem Essigstich, aber auch zu vielen
anderen Weinfehlern. Dem entgegen wirkt der na-
tirliche Sdureanteil und eine angemessene
Schwefelung.

Zusammenfassend ist festzustellen, dass eine
richtige, nicht zu niedrige Menge Weinséure fiir
einen guten Wein unerldsslich ist, Essigsdure da-
gegen jeden Wein verdirbt.

Neben der natiirlich vorkommenden Saure kennt
der Oenologe zahlreiche Moglichkeiten, den Séu-
reanteil zu korrigieren. Bei sehr saurem Wein
neutralisiert man die Sdure durch natiirlich fein
gemahlenen Kalk (Kalziumkarbonat). Bei zu ge-
ringer Séure besteht die Mdglichkeit, Weinsdure
zuzusetzen, was eigentlich nur erfolgreich ist,
wenn die Sduerung schon vor der Giarung im Most
stattfindet. Eine spdtere Sduerung fiihrt meist nur
zu verstirkter Ausscheidung von Weinstein. Eine
sehr beliebte Methode ist der Zusatz von Zitro-
nensdure, die aber im Wein haufig etwas “spitz”
wirkt und herauszuschmecken ist. Der Zusatz von
Ascorbinsdure (Vitamin C) wirkt zusdtzlich redu-
zierend, d. h. antioxydativ, was manchem Wein
sehr zutrdglich ist. Alle diese Verfahren sind nur
bedingt zuldssig, werden jedoch dessen ungeach-
tet wohl hiufiger als angenommen eingesetzt. Der
Bekommlichkeit des Weines sind sie kaum ab-
traglich, verbessern aber hiufig den Wohlge-
schmack und die Harmonie schwacher Weine.
Gute Weine, wie sie Sie aus unserem Hause ken-
nen benétigen weder eine Sduerung noch eine
Entsduerung. Entgegen der Meinung vieler, gera-
de junger Oenologen, gilt die Tatsache, dass die
Qualitdt des Weines im Weinberg bestimmt wird.
Vor allem durch die Begrenzung des Ertrages,
wodurch eine rechtzeitige Reifung und ein opti-
males Verhéltnis von Sduren und Zucker schon in
der Beere erreicht wird. HLB



