
Merkblatt
Weinbereitung

Die Einleitung des BSA planen und vorbereiten

Warum?

Zahlreiche Faktoren beeinfl ussen die Entwicklung der BSA-Bakterien im Wein.

Ein zu früher oder zu später, spontaner Säureabbau kann zu Qualitäts- und 
Wertverlust führen.

Der Schlüssel zum Erfolg: 

Die Wechselwirkung von ph und SO2: die freie SO2 wirkt - vor 
allem bei tiefem pH - giftig auf die BSA-Bakterien. Aber auch 
die Gesamte SO2 gilt es zu beachten, können die Bakterien 
diese doch freisetzen bzw. aktivieren. Ein zu hoher pH kann zu 
unkontrolliertem, wilden Bakterienwachstum führen, zum Schaden 
des Weines.

1.5\pro\69000_no7

Die Wechselwirkung von Alkohol und Temperatur: BSA-
Bakterien sind empfi ndlich gegenüber Alkohol. Temperaturen 
>25 °C verstärken dessen toxische Wirkung auf die Bakterien. 
Temperaturen <16 °C bremsen die Bakterienvermehrung wie auch 
deren Aktivität. 

Anfänglicher Aepfelsäuregehalt: sowohl sehr tiefer als auch 
sehr hoher Gehalt an Aepfelsäure verzögern den Start des BSA.

Der Verlauf der alkoholischen Gärung: Die Hefen können den 
für die Bakterien notwendigen Gehalt an Aminosäuren im Most 
vermindern, vor allem wenn sie einen hohen Stickstoffbedarf 
haben, oder bei stürmischem Gärverlauf in der Mitte der Gärung. 

Der Beimpfungszeitpunkt  ist von grosser Bedeutung für den 
sicheren Start des BSA. Siehe Merkblatt 8.



Machbarkeits-Test für den BSA

R
es

ul
ta

t
10

 P
un

kt
e

8 
P

un
kt

e
2 

P
un

kt
e

1 
P

un
kt

Pa
ra

m
et

er

A
lk

oh
ol

 (%
 V

ol
.

pH fre
ie

 S
O

2 (
m

g/
l)

ge
sa

m
te

 S
O

2 (
m

g/
l)

Te
m

pe
ra

tu
r (

°C
)

N
äh

rs
to

ffb
ed

ar
f d

er
 H

ef
en

G
är

ve
rla

uf

A
us

ga
ng

sg
eh

al
t 

an
 A

ep
fe

ls
äu

re
 (g

/l)
m

ax
. G

är
ge

sc
hw

in
di

gk
ei

t (
m

ax
. 

D
ic

ht
ea

bb
au

 p
ro

 T
ag

)
N

B:
 w

ei
te

re
, n

oc
h 

ni
ch

t v
ol

l e
rfo

rs
ch

te
 F

ak
to

re
n 

kö
nn

en
 d

ie
se

 R
ec

hn
un

g 
be

ei
nfl

 u
ss

en
: im

 W
ei

n 
ge

lö
st

er
 S

au
er

st
of

f, 
Po

lyp
he

no
l-G

eh
al

t, 
H

ef
ez

us
ta

nd
, P

es
tiz

id
rü

ck
st

än
de

 u
sw

.
H

in
w

ei
s:

 U
eb

er
tra

ge
n 

Si
e 

di
e 

Pu
nk

tz
ah

l je
de

r L
in

ie
 in

 d
ie

 R
es

ul
ta

t-K
ol

on
ne

 g
an

z 
re

ch
ts

. A
nh

an
d 

de
r G

es
am

t-P
un

kt
za

hl
 in

 d
ie

se
r K

ol
on

ne
 

kö
nn

en
 S

ie
 d

ie
 M

ac
hb

ar
ke

it d
es

 B
SA

 a
bs

ch
ät

ze
n.

m
ei

n 
W

ei
n

< 
13

> 
3.

4
< 

8

< 
30

18
 - 

22

sc
hw

ac
h

pr
ob

le
m

lo
s

2 
- 4 < 
8

13
 - 

15

3.
1 

- 3
.4

8 
- 1

2

30
 - 

40
14

 - 
18

 u
nd

22
 - 

24
m

itte
l

le
ich

te
r 

G
är

st
re

ss

4 
- 5

 u
nd

1 
- 2

8 
- 1

6

15
 - 

17

2.
9 

- 3
.1

12
 - 

15

40
 - 

60
10

 - 
14

 u
nd

24
 - 

29
gr

os
s

G
är

st
oc

ku
ng

; 
G

är
st

op

5 
- 7

 u
nd

0.
5 

- 1
16

 - 
24

> 
17

< 
2.

9 
> 

15

> 
60

< 
10

 / 
> 

29

se
hr

 g
ro

ss
la

ng
er

 
H

ef
ek

on
ta

kt

> 
7 

/ <
 0

.5

> 
24

Ac
ht

en
 S

ie
 a

uf
 d

ie
 w

ild
e 

Ba
kt

er
ie

np
op

u-
la

tio
n 

(B
re

tta
no

m
yc

es
, s

ch
äd

lic
he

 B
ak

-
te

rie
n)

. L
ös

en
 S

ie
 d

en
 B

SA
 a

us
 m

it d
em

 
ge

ei
gn

et
en

 B
ak

te
rie

ns
ta

m
m

.

D
ie

 B
ed

in
gu

ng
en

 fü
r d

ie
 D

ur
ch

fü
hr

un
g 

de
s 

BS
A 

sin
d:

gü
ns

tig
w

en
ig

er
 g

ün
st

ig
sc

hw
ie

rig
ni

ch
t r

at
sa

m

W
äh

le
n 

Si
e 

de
n 

di
es

en
 B

ed
in

gu
ng

en
 

en
ts

pr
ec

he
nd

en
 B

ak
te

rie
ns

ta
m

m
 u

nd
 

se
tz

en
 S

ie
 O

PT
ÌM
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