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Was gilt es zu beachten?

Optimierung des BSA

Der Biologische Saureabbau ist ein beliebtes Instrument
zur Saureregulierung und Ausarbeitung von Weinstilen.
Nicht immer verlauft er jedoch so reibungslos wie
erwartet. Die technischen Rahmenbedingungen spielen

eine erhebliche Rolle.

er Dbiologische Siureabbau
D(BSA) zdhlt zu den techni-

schen Standards in der Rot-
weinbereitung. Erst in jingerer Zeit
wird er punktuell, aber zunehmend
auch zur Siureregulierung von Weif3-
wein eingesetzt. Der Grund fiir seine
wachsende Akzeptanz liegt in einer
Beeinflussung des Aromas, seinem
positiven Image als biologisches Ver-
fahren, den weit verbreiteten Schwie-
rigkeiten mit der chemischen Ent-
siuerung, der mikrobiologischen
Stabilitit bei hohen pH-Werten und,
nicht zuletzt, in der Verfiigbarkeit
leistungsfihiger ~ Bakterien-Starter-
kulturen. Sie machen den Vorgang
sicherer und kontrollierbarer.

Saureminderung

Beim BSA wird durch Milchsiure-
bakterien die zweiwertige Apfelsiure
zur weicher schmeckenden, einwerti-
gen Milchsdure abgebaut. Dabei ent-
stehen aus 1 g Apfelsiure rund 0,67 g
Milchsiure, wobei sich die titrierbare
Gesamtsdure um 0,5 g/l erniedrigt.
Eine Vorausschitzung des Endsiure-
wertes ist bei Kenntnis des genauen
Apfelsiuregehaltes anniherungswei-
se moglich. Mit einer gewissen Ver-
einfachung gilt: je hoher die Gesamt-
saure, desto hoher die Apfelsiure und
desto grofler der mogliche Siure-
verlust. Wihrend der Traubenreife
vermindert sich hauptsiachlich der
Apfelsduregehalt. Da bei geringer
Ausgangssiure entsprechend weniger
Siure durch den BSA verschwindet,
ist ein volliger Sdurezusammenbruch
ausgeschlossen.

Ein vollstindiger BSA ist auch und
besonders bei sdurearmen Rotweinen
erstrebenswert, da im Vergleich zu
Weiflweinen eine deutlich hohere
Gefahr der Nachgirung besteht. Ver-
antwortlich dafiir sind die hoheren
pH-Werte der Rotweine. Apfelsiure,
die im Fass abgebaut wird, steht fiir
einen nachtriglichen BSA auf der Fla-
sche nicht mehr zur Verfiigung.
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Somit ist ein konsequent durchge-
fihrter BSA auch ein Beitrag zur
mikrobiologischen Stabilitit der Rot-
weine.

Nicht immer kann ein vollstindi-
ger BSA die niedrigen Sidurewerte her-
stellen, die in Rotweinen gewtlinscht
sind. In diesen Fillen kann eine zu-
sitzliche Feinentsiuerung mit Kali-
umhydrogencarbonat nach dem Auf-
schwefeln der Jungweine sinnvoll
werden.

Der BSA erfordert einige Kontroll-
mafinahmen. Die Gesamtsiure gibt
keine exakte Information dartiber, ob
noch Apfelsiure vorhanden ist. Das
Ende des BSA wird tiber die Bestim-
mung der Apfelsidure kontrolliert. Bei
Gehalten von weniger als 0,3 g/l
kann der BSA als abgeschlossen beur-
teilt werden. Selten wird 0,0 g/l Ap-
felsdure erreicht. In sehr tanninrei-
chen Rotweinen kann selbst unter
optimalen Bedingungen ein Rest von
0,5 g/l erhalten bleiben, weil das Tan-
nin eine gewisse Toxizitit gegeniiber
den Milchsdurebakterien aufweist.
Will man hingegen wissen, ob der
BSA eingesetzt hat, gibt die Milch-
siure die gewiinschte Auskunft.
Milchsiuregehalte von 0,5 g/l und
mehr belegen den Beginn eines BSA.

Unter dem spezifischen Aspekt der
Siureminderung besteht der Vorteil
des BSA darin, dass er im Gegensatz
zur chemischen Entsiuerung keine
Riickstinde von Calcium oder Ka-
lium hinterldsst. Solche Rickstinde,
die aus der unvollstindigen Auskris-
tallisierung des Entsiuerungsmittels
(kohlensaurer Kalk bzw. Kaliumhy-
drogencarbonat) entstehen konnen,
haben geschmackliche Konsequen-
zen, die meist negativ gewertet wer-
den. Sie sind verantwortlich fir
unterschiedliche sensorische Ergeb-
nisse bei gleicher Endsiure. Da die
chemische Entsiuerung unzulissig
vereinfachend auf eine Sidureminde-
rung um x g/l mit y g/l Entsduerungs-
mittel reduziert wird, bleiben stérend
hohe Gehalte von Kalium oder Cal-
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cium meist unerkannt. Die biologi-
sche Entsduerung hingegen ist ohne
Finfluss auf die Kalium- und Calci-
umgehalte. Deshalb wird sie teil-
weise auch im Bereich der Weif3-
weine als Alternative fir schlecht
verstandene chemische Entsiduerun-
gen genutzt.

Verschiedene
Milchsadurebakterien

Man  unterscheidet  zwischen
Milchsiurebakterien der Gattungen
Oenococcus  oeni, Lactobacillus
plantarum, Lactobacillus caseii, Lac-
tobacillus brevis, Pediococcus dam-
nosus und Pediococcus pentosaceus.
Die gefriergetrockneten Starterkultu-
ren zur Einleitung des BSA basieren
tuberwiegend auf Stimmen der Gat-
tung Oenococcus oeni. Sie ist un-
problematisch und toleriert niedrige
pH-Werte. Die voriibergehend auf
dem Markt angebotene Gattung Lac-
tibacillus plantarum hat sich nicht
bewihrt. Thre Alkoholempfindlich-
keit erfordert eine Beimpfung des
ungeschwefelten Mostes, wobei ihre
Aktivitit durch die einsetzende
Alkoholbildung begrenzt wird.

Alle anderen Gattungen erfordern
hohere pH-Werte und kénnen im un-
giinstigsten Fall zur Bildung von un-
erwinschten Nebenprodukten und
Fehltonen fithren. Sie sind am spon-
tanen BSA beteiligt.

Spontaner BSA

Gebiete mit langer Tradition im
Rotweinausbau fiihrten schon lange
vor Einfithrung der Starterkulturen
einen spontanen BSA durch. Im Ver-
lauf der Zeit kam es dort zur muta-
genen Ausbildung einer kellerspe-
zifischen, effizienten Population
,wilder” Milchsiurebakterien. Sie
konnen teilweise extreme Resistenz-
erscheinungen entwickeln und auch
bei erstaunlich niedrigen Temperatu-
ren von 8 bis 10 °C aktiv werden. Oft
tibernimmt eine solche Spontanflora
den BSA, wenn die zugeimpfte Star-
terkultur durch zu niedrige oder
schwankende  Temperaturen  ge-
hemmt ist, zu niedrig dosiert wurde
oder bei einer Uberbeimpfung Fremd-
keime eingeschleppt werden.

Ein spontaner BSA ist nicht grund-
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sitzlich negativ. Er fiihrt fast immer
zu sensorisch einwandfreien Resulta-
ten, sofern er alsbald nach der Giarung
einsetzt und der Restzucker dabei
unter 2 bis 3 g/l liegt. Unter diesen
optimalen Bedingungen sollte er
nicht abgebrochen werden.

Die Risiken des BSA wie Essig-
stich, Milchsdurestich oder Maiusel-
ton sind in erster Linie auf die
Aktivitat verschiedener Milchsiure-
bakterien in einem ungeeigneten
Wein zuriickzufithren. Die entspre-
chenden Gattungen, Lactobacillus
und Pediococcus, benotigen dazu
Restzucker. Erhohte pH-Werte (> 3,6),
wie sie in Rotweinen vorliegen, er-
leichtern ihre Aktivitit. Bei dieser
unseligen Kombination von hohem
pH-Wert und Zucker vermégen aber
auch Starterkulturen von Oenococ-
cus oeni erhohte Mengen fliichtiger
Siure zu bilden.

Grundsitzlich sind storende Gehal-
te an fliichtiger Sdure keine Folge des
BSA als solchem, sondern die Konse-
quenz eines unkontrollierten BSA im
restsiiBen Wein. Unter diesen Bedin-
gungen erfolgt die Bildung von Essig-
siure aus Fructose. Schleppend aus-
girende Jungweine sind ein idealer
Nihrboden fiir Milchsdurebakterien
aller Art. Uber die Jahre hinweg bil-
den sie Resistenzen aus und vermo-
gen schliefilich fliichtige Sdure zu bil-
den bei Temperaturen, bei denen die
Hefe schon lingst ihre Gairaktivitit
eingestellt hat. Diese Art des BSA hat
nichts mit einem professionellen
BSA zu tun.

Weniger Risiko
durch Starterkulturen

Die gezielte Einleitung des BSA
und sein reintoniger Verlauf wurden
durch die Einfithrung von Starter-
kulturen erheblich erleichtert. Thr
wesentlicher Vorteil liegt darin, dass
sie den BSA in einem zeitlich uber-
schaubaren Rahmen durchfithren und
abschlieflen konnen, damit durch
Aufschwefeln alsbald die mikrobiolo-
gische Stabilitit herbeigefiihrt wer-
den kann. Sie tiberwachsen ,wilde”
Bakterienstimme und mindern das
Risiko  von  Fehlentwicklungen.
Gleichzeitig stellen sie hohere An-
spriiche an die Milieubedingungen
wie Temperatur, SO, und pH-Wert.
Im Gegensatz zu Hefen ist die Ver-
mehrungsfihigkeit dieser Bakterien
beschrinkt, sodass die empfohlenen
Dosagen eingehalten werden sollten.

Ein weiterer Vorteil der Starterkul-
turen besteht darin, dass sie weniger
biogene Amine bilden, welche teil-
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weise fiir allergische Reaktionen ver-
antwortlich gemacht werden. Erfolgt
die Beimpfung rechtzeitig und in ge-
niigend hoher Zellzahl, sodass die
natiirliche Kellerflora tiberwachsen
wird, weisen die Weine zumindest fiir
Histamin geringere Konzentrationen
auf als die spontan abgebauten Vari-
anten.

Die verschiedenen Priparate wei-
sen gewisse Unterschiede hinsicht-
lich der Bildung von Nebenprodukten
wie Diacetyl sowie in der Toleranz
gegeniiber hohen Alkoholgehalten,
niedrigen pH-Werten und niedrigen
Temperaturen auf. Solche Unter-
schiede konnen offenkundig werden,
wenn man einen Jungwein unter ex-
tremen Bedingungen in dem einen
oder anderen der genannten Parame-
ter mit verschiedenen Starterkultu-
ren beimpft. Uberbewertet werden
sollen sie indessen nicht. Sie konnen
nicht dartiber hinwegtiduschen, dass
sidureabbauende Bakterien aller Art
duflerst empfindliche Mikroorganis-
men darstellen, die im Vergleich mit
Hefen wesentlich hohere Anspriiche
an die Rahmenbedingungen stellen.
Diese Rahmenbedingungen sind fiir
den reibungslosen Ablauf des BSA
entscheidender als der eingesetzte
Bakterienstamm.

Anspriiche an Temperatur

Die hiufigste Ursache fir einen
verzogert oder unvollstindig ablau-
fenden BSA ist eine ungeeignete
Temperatur. Je nach Milieubedin-
gungen liegt die fiir Milchsdurebakte-
rien akzeptable Temperatur in einem
engen Bereich zwischen 18 und 25 °C.
In Anwesenheit geringster Mengen
schwefliger Sidure, die nach einer
Maischeschwefelung tibrig geblieben
sind, sinkt das Temperaturoptimum
von 25 auf 20 °C und die Uberlebens-
temperatur der Bakterien von 30 auf
23 °C. Bei Alkoholgehalten von tiber
25 °C wirkt der Alkohol zunehmend
toxisch, und ab 14 %Vol. ist er grund-
sitzlich ein Stressfaktor fiir die Bak-
terien.

Fur die meisten Weine kann eine
Temperatur von 20 =+ 2 °C als optimal
angesehen werden. Auf diesen Wert
sollten durch Thermostat gesteuerte
Heizgerite eingestellt werden, wobei
die angegebene Schwankungsbreite
bereits durch die Toleranz der Regel-
technik ausgeschopft wird. Bakterien
reagieren auf Abweichungen vom
Temperaturoptimum und insbeson-
dere auf Temperaturschwankungen
erheblich sensibler als Hefen. Bereits
ein Temperaturabfall von nur 2 °C
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Abb. 1: Weinarten und ihre pH-Bereiche
vor der Entsauerung

kann den Zeitbedarf zum vollstindi-
gen Abbau der Apfelsiure verdoppeln
oder den BSA vollig unterbrechen.
Unter mitteleuropdischen Klima-
bedingungen, in kalten Kellern und
kleinen Gebinden klingt die Gair-
wirme meist zu rasch ab, um den
Wirmebedarf von Starterkulturen
wihrend des BSA sicherzustellen.
Daraus ergibt sich die Notwendigkeit
des Einsatzes von Heizgeriten auf
breiter Ebene. Einfache Gerite dieser
Art ohne thermostatgesteuerte Tem-
peraturfithrung entsprechen nicht
mehr dem Stand der Technik unab-
hingig von ihrer Ausfihrung als
Infrarot-Strahler oder elektrische
Heizschlangen. Sie erfordern eine
permanente Uberwachung der Gebin-
detemperatur durch den Betreiber
und ein stindiges Ein- und Ausschal-
ten, woraus unpraktikabel grofie
Temperaturschwankungen resultie-
ren. Unter diesen Bedingungen
kommt es immer wieder zu einem
vorzeitigen Stillstand des BSA, wenn
sich durch Nachlissigkeit in der
Uberwachung ein starker Tempera-
turabfall einstellt. Durch erneutes Er-
wirmen gelingt es meist nicht mehr,
die Bakterien zu reaktivieren. In der
Praxis verhilt es sich so, als wiirden
sie einen irreversiblen Kilteschaden
nehmen. Zur Einhaltung der erforder-
lichen Temperaturkonstanz sollte
deshalb beim Erwerb von Heizgeri-
ten unbedingt auf eine eingebaute,
thermostatgefiihrte Temperaturrege-
lung geachtet werden. Alternativ bie-
tet sich das Anstrémen vorhandener
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Zellwachstum: stationédre Phase I:
leichter Anstieg
von Essigsaure

und D-Milchsaure

Abbau von Apfelsaure und
Zunahme von L-Milchsédure

Zeit
stationédre Phase II:
Abbau von Zitronensaure,
Zunahme von Essigsaure

Abb. 2: Verstoffwechselung von Sauren wahrend des BSA

Kiihlplatten mit einem tber Ther-
mostat geregelten Warmwassersatz
an.

Schweflige Saure

Schweflige Sdure zihlt zu den
wichtigsten Selektionskriterien fiir
Milchsdurebakterien. Im Gegensatz
zu Hefen werden sie nicht nur durch
freie, sondern auch durch gebundene
schweflige Sdure gehemmt. Aus die-
sem Grund ist das Aufschwefeln der
Jungweine das Mittel schlechthin,
um einen BSA zu verhindern oder
vorzeitig zum Abbruch zu bringen.
Die gezielte Einleitung des BSA erfor-
dert einen weitgehenden Verzicht auf
SO, vor und besonders nach der Gi-
rung, wobei eine geringfligige Schwe-
felung von Rotweinmaischen bis
30 mg/l SO, toleriert werden kann.

pH-Wert meist geniigend

Die in den Starterkulturen enthal-
tenen Bakterien Oenococcus oeni er-
fordern zu ihrer Aktivitit einen pH-
Wert von mindestens 3,1, besser 3,2.
Diese Notwendigkeit fithrt immer
wieder zu Diskussionen um den real
vorliegenden pH-Wert und zu der
Frage, was ein hoher oder ein niedri-
ger pH-Wert ist. Erorterungen dieser
Art sind fruchtlos, wenn der pH-Wert
erraten, aus der Gesamtsidure abgelei-
tet oder tiberhaupt nicht gemessen
wird. Deshalb ist es sinnvoll, die Si-
tuation um den pH-Wert auf den
Punkt zu bringen:

Die genannten Mindest-pH-Werte
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sind in praktisch allen Weinen gege-
ben, wobei bei Rotweinen hohe pH-
Werte von tber pH 3,5 sogar die Regel
darstellen. Eine sogenannte , Anent-
siuerung” zur Einleitung des BSA
kann damit im Allgemeinen entfal-
len. Eine Ausnahme stellen Weine
der Rebsorte Riesling dar. Sie weisen
meist pH-Werte von unter 3,2 auf, so-
dass hier eine Gabe von ca. 1 g/l Kalk
oder Kaliumhydrogencarbonat zur
pH-Erhohung sinnvoll werden kann.
Die fiir diesen Zweck erforderliche
Weinsiure liegt direkt nach der Ga-
rung in ausreichender Menge vor.

Abbildung 1 gibt einen Uberblick,
welche pH-Werte bei verschiedenen
Weinen und Rebsorten erwartet wer-
den konnen. Sie entbindet nicht von
einer Messung im Einzelfall.

Wechselwirkung mit Hefe

Der Einfluss der Hefe auf einen
nachfolgenden BSA ist unstrittig.
Diese Wechselwirkung zwischen
Hefe und Bakterien erklart sich aus
dem Nihrstoffbedarf der Hefen und
ihrer SO,-Bildung wihrend der Ga-
rung.

Hefen bilden zwischen 7 wund
30mg/l SO, um einen Mittelwert
von 15 mg/l. Vor dem Hintergrund
der SO,-Empfindlichkeit der Bakte-
rien-Starterkulturen wird verstind-
lich, dass dieses Kriterium fiir den
reibungslosen Ablauf eines BSA rele-
vant ist. Zum anderen entzieht die
Hefe dem Most unterschiedliche
Mengen an Nihrstoffen, die zur Er-
nihrung der Milchsidurebakterien

nicht mehr zur Verfiigung stehen.
Deshalb legt die gezielte Einleitung
des BSA den Einsatz von Hefen mit
geringem  Nihrstoffbedarf  nahe.
Hefen mit einer natiirlichen Neigung
zu erhohten Restzuckergehalten
scheiden wiederum aus, weil Restzu-
cker die Gefahr der Bildung erhohter
fliichtiger Sdure in sich birgt, wenn
der pH-Wert tiber 3,5 liegt oder
,wilde” Bakterienstimme den BSA
ibernehmen.

Bakterienschonende Hefen, die
dem BSA forderlich sind, sind zu-
nichst alle fiir Rotwein empfohlenen
Priparate. Bei den sogenannten Weif3-
weinhefen treten graduelle Unter-
schiede auf. Stimme wie Cryarome,
Riesling Hefe 7, Lalvin EC 1118 und
QA 23 wirken eher BSA-hemmend,
wihrend andere wie Lalvin W, Lalvin
CY 3079 oder Uvaferm CM die Ein-
leitung des BSA erleichtern. Diese
Unterschiede sind relativ. Wenn alle
anderen Rahmenbedingungen wie
Temperatur und pH-Wert stimmig
sind, kann der BSA, wenngleich zeit-
lich verzogert, auch nach der Ver-
girung mit einer hemmenden Hefe
durchgefiihrt werden.

Nebenprodukte und Aromatik

Die am BSA beteiligten Bakterien
bilden nicht nur Milchsiure, sondern
auch eine Reihe von Nebenproduk-
ten, die das Aromabild solcher Weine
verindern konnen. Von diesen
Nebenprodukten weisen Ethyllactat
und Diethylsuccinat einen eher
fruchtigen Sinneseindruck auf, wih-
rend Acetoin und 2,3-Butandiol in
Konzentrationen unter dem Geruchs-
schwellenwert gebildet werden. Sen-
sorisch relevant kann die Bildung von
flichtiger Sdure und Diacetyl sein.

Die Zunahme der fliichtigen Siure
durch Oenococcus oeni betrigt bei
einem gesunden BSA im trockenen
Wein nicht mehr als 0,05 bis 0,20 g/1.
Thre Bildung erfolgt uberwiegend
durch Abbau von Citronensidure
gegen Ende des BSA, wenn die Apfel-
siure aufgebraucht ist. Sie wird durch
hohe pH-Werte und oxidative Ver-
hiltnisse gefordert. Abbildung 2 ver-
deutlicht den Umbau der verschiede-
nen Siuren im Verlauf des BSA.

Eine geringe Menge Essigsdure bil-
det sich bereits wihrend der Wachs-
tumsphase der Bakterien. Eine hohe
Ausgangszellzahl, wie sie durch eine
starke Bakterieneinsaat beim Beimp-
fen erzielt wird, fithrt zu geringerem
Wachstum und damit weniger fliich-
tiger Sdure. Andererseits ergibt eine
Erhohung der Bakterienkonzentra-
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tion tiber die vom Hersteller empfoh-
lene Dosierung hinaus keine Vorteile
hinsichtlich schnelleren Starts oder
Verlaufs des BSA bis zum vollstindi-
gen Abbau der Apfelsiure. Eine Opti-
mierung der Rahmenbedingungen ist
in diesem Zusammenhang unter Pra-

xisbedingungen viel wichtiger.

Auch das Diacetyl resultiert aus
dem Abbau der Zitronensiure. In
niedrigen Konzentrationen erinnert
sein Geruch an Buttermilch, in hohe-
ren Konzentrationen an den von Niis-
sen oder Kiirbiskernol. Es ist fiir den
als butterig oder laktisch bezeichne-
ten Geruch mancher BSA-Weine ver-
antwortlich. Dabei kénnen die sor-
teneigenen Fruchtaromen tiberdeckt
werden. Durch lebende Hefe wird das
Diacetyl zu dem sensorisch weitge-
hend neutralen 2,3-Butandiol redu-
ziert, wobei eine voriibergehend ver-
loren gegangene Fruchtigkeit der
Weine wieder zurickkehrt. Auch die
fir sein Entstehen verantwortlichen
Bakterien konnen zu einem geringen
Abbau von Diacetyl nach Abschluss
des BSA beitragen. Schliellich ist
eine rein chemische Reduktion mog-
lich, wenngleich fir die Praxis unbe-

friedigend langsam verlaufend.

Diacetyl-Management

Die Akkumulation von Diacetyl ist
unter den reduktiven Bedingungen
eines raschen, frithen BSA im stark
hefetritben Jungwein geringer als
unter den oxidativeren Bedingungen
eines langsamen, spiaten BSA im teil-

gekliarten Wein.
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Der gezielte Abbau des Diacetyls
nach dem BSA erfordert den Kontakt
mit viel suspendierter, stark reduktiv
wirkender Hefe tiber ungefihr zwei
Wochen ohne SO,. Er ist an aktive
Enzyme der Hefe gebunden. Nach
Aufschwefeln oder gar Filtration ist
der Abbau weitgehend unterbunden,
wobei eine entsprechend stirkere
laktische Note erhalten bleibt. Des-
halb sollte der BSA nicht mit SO,
unterbrochen werden. Sdurekorrektu-
ren nach oben koénnen im Nachhin-
ein durch Riickverschnitte erfolgen.

Es ist wenig relevant, ob der BSA
auf der Vollhefe oder nach dem
Abzug durchgefiihrt wird. Entschei-
dend sind die Menge und Reduk-
tionskraft der sich noch in Schwebe
befindlichen Hefe. Je weiter die
Selbstklirung des Weins fortge-
schritten ist, desto stirkere laktische
Noten konnen verbleiben. Nach dem
ersten Abstich weisen die Weine in
der Regel aber niedrigere Temperatu-
ren auf. Daher ist die Einleitung des
BSA durch Beimpfung auf der Hefe
von Vorteil, weil durch Ausnutzung
der Girungswirme bessere Start-
bedingungen fir die Milchsiure-
bakterien geschaffen werden.

Als weitere Moglichkeit des Diace-
tyl-Managements bietet sich die Zu-
gabe der Starterkultur bereits mit der
Hefe (Simultanbeimpfung) oder wih-
rend der alkoholischen Girung an.
Die Vorteile liegen in einem besseren
Nihrstoffangebot, einer Akklimati-
sierung der Bakterien an zu erwarten-
de hohe Alkoholgehalte und einem
Zeitgewinn durch einen insgesamt
schnelleren BSA. Im Vergleich mit
dem BSA nach der Girung fithren ge-
ringere Diacetylgehalte meist zu
fruchtigeren Weinen. Damit wird die-
ses Verfahren besonders fiir Weif3-
weine interessant. Um den Abbau
von Zucker zu erhohter flachtiger
Siure zu vermeiden, setzt es jedoch
pH-Werte von deutlich unter 3,5 und
eine reibungslose Girung voraus.

Um die Bildung von Diacetyl géinz-
lich zu vermeiden, wurden Citrat-
negative Bakterienstimme selektio-
niert. Thre Bedeutung wird dadurch
relativiert, dass vorliegendes Diacetyl
mittels der bewihrten Methoden des
Diacetyl-Managements - Hefekon-
takt und verzogertes Aufschwefeln —
auf einfachem Weg reduziert werden
kann. Diacetyl ist ein tendenzielles,
aber kein grundsitzliches Problem
des BSA. In geringer Konzentration
wird es auch durch Hefe gebildet, so-
dass manche BSA-freien Weine hohe-
re Mengen davon aufweisen als nach
dem BSA.

Sensorische Bewertung

Angenchme Nebeneffekte des BSA
sind eine Farbintensivierung bei Rot-
wein, weniger gebundene SO, und
eine Minderung griin-vegetabiler
Aromanoten. Trotzdem ist der BSA
ungeeignet zur Aufwertung von Wei-
nen aus unreifem oder gar rohfaulem
Lesegut. Bei tiber 10 % Faulnis tritt
die negative Geschmackskomponen-
te der Gluconsiure aus dem Pilzstoff-
wechsel noch storender in Erschei-
nung.

Die aromatischen Verinderungen,
die zu einem grofen Teil auf Diacetyl
zuriickzufiihren sind, werden in Rot-
weinen eindeutig positiv im Sinne
von mehr Komplexitit und Reife
interpretiert. Differenzierter ist die
Situation bei Weifweinen. Im besten
Fall kann die Intensitit ihrer fruch-
tig-floralen Aromen erhalten bleiben.
In der Mehrzahl der Weifiweine stellt
sich jedoch eine Typverinderung in
Geruch und Geschmack ein. Ursache
ist hier nicht nur Diacetyl, sondern
auch die verlingerte Warmhaltepha-
se, welche zu Lasten wirmeempfind-
licher Aromen geht.

Diese Verinderungen sind in
fruchtbetonten Weinen wie Riesling,
Griiner Veltliner oder gar Sauvignon
Blanc stirker als bei den neutraleren
Sorten wie Chardonnay, Grau- und
Weiflburgunder. Das Auftreten von
butterigen, hefigen oder nussigen
Komponenten kann als Beitrag zur
Komplexitit gewertet werden, erfor-
dert aber Zugestindnisse an traditio-
nelle Aromamuster. Die gewohnte
Fulle von Jungweinaromen erreichen
BSA-Weifiweine selten, oft aber deut-
lich mehr Mundfiille in Bezug auf die
gleiche Endsiure. Damit wird der
BSA in Weiffwein zu einer ausgespro-
chen strittigen Frage, welche nur im
Hinblick auf den beabsichtigten
Weintyp beantwortet werden kann.

Zusammenfassung

Der Einsatz von Bakterien-Starter-
kulturen gestaltet den BSA risiko-
und reibungsloser, entbindet aber
nicht von der Schaffung geeigneter
Rahmenbedingungen. Dazu zihlen
Temperatur, pH-Wert, eine bakterien-
schonende Hefe und Verzicht auf vor-
gingige Schwefelung. Aromatische
Verinderungen koénnen durch geziel-
tes Diacetyl-Management mittels ge-
niigend Resthefe begrenzt werden.
Fehlentwicklungen wie  erhohte
flichtige Sdure konnen sich nur aus
dem Vorliegen von Restzucker er-
geben.
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