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Titel. Schwefel im Wein – Praktische Lösungen für ein  Management bei der Bereitung bei der 

Weinbereitung, mit Schwerpunkt auf BIO Wein. 

Schwefel in der Weinbereitung     

Bioweine 

gelten seit dem Jahre 2012 sogar 

deutlich strengere Grenzwerte für den 

Gesamtgehalt an . Nicht ob, sondern 

wieviel  der Wein benötigt, ist die 

zentrale Frage für den Kellerwirt. Aber 

gerade die Feststellung der „richtigen“ 

Dosis ist ein kontroverser 

Diskussionspunkt. 

Woher stammt der Schwefel im Wein?  

  

Tabelle1: Aktuelle Grenzwerte für Gesamt  mg/l im Wein gemäß EU Verordnungen, 2B, 2012 

 



 

 
 

 

 

 



In der Konsequenz bedeutet dies, daß die Einstellung der richtigen Menge an  nicht allein durch 

einen angenommen Wert vorgenommen werden sollte, sondern nach vorheriger Ermittlung des pH 

Wertes. Das heißt für eine fachgerechte Schwefelung ist die Kenntnis des pH Wertes notwendig.  

5 Praktische Möglichkeiten zur Einsparung von  

Der Kellerwirt hat seinerseits einige Instrumente, den Bedarf an Gesamt  sinnvoll zu begrenzen 

und gleichzeitig eine stabile und ausreichend hohe freie  zu erhalten. Die dabei sinnvollste 

Strategie ist es die  bindenden Stoffe zu reduzieren und den pH Wert wenn möglich zu 

reduzieren.  

 Die erste effektive Maßnahme im Weinberg ist die Selektion von gesundem Lesegut, um den 

Gehalt an  bindenden Stoffen die durch den Boytritispilz gebildet werden, zu vermeiden, 

welche hauptsächlich Ketozucker und Ketozuckersäuren, wie z.B. Ketoglucose und die 

Ketogluconsäure, sind, siehe Tabelle 3. 

 

 Bei der Traubenverarbeitung ist die sofortige Kontrolle und ggf.  Einstellung des pH Wertes 

mittels Säuerung am besten im Most, Maische oder spätestens im Jungwein wichtig. Dies 

sollte mittels sensorischem Fingerspitzengefühl und begleitender Kontrolle durch ein pH 

Meter erfolgen. Nicht einfach gemäß Messwerte den pH mit den zugelassen Säuren 

einstellen, sondern die spätere Harmonie des Weines berücksichtigen. Es gilt: erst pH Wert 

und die Gesamtsäure ermitteln, und danach mit den zugelassenen Säuren den pH Wert  

einstellen und dann erst die Most-, Maische- oder Jungweinschwefelung durchführen.  

 

 Bei der Gärführung ist die Auswahl von Reinzuchthefen eine effektive Möglichkeit die 

Ausbeute von  bindenden Nebenprodukten zu begrenzen, da die Ausbeute bei 

Reinzuchtstämmen bekannt ist. Bei der Spontanvergärung ist es ein probates Mittel die 

Ausbeute zu kontrollieren. Dies wird umso effizienter gelingen, wenn die Hefen oder auch die 

Spontanpopulation optimal mit Nährstoffen und Supplementen versorgt werden. B

 bindender 

 

 

 bindenden Stoffen zu reduzieren. 

 

 



 

Die Tabelle 3 zeigt die wichtigsten  bindenden Stoffen und Affinität aus dem Hefestoffwechsel sowie durch 

Boytritisinfektion, Quelle: Fuchs 2009 

 

Zusammenfassung 

 

 ist ein wirksames Instrument zur mikrobiologischen und chemischen Stabilisierung bzw. 

Haltbarmachung von Wein. Die richtige Dosage macht den Wein. Zu viel setzt die 

Genussfreundlichkeit der Weine ebenso herab wie zu wenig .  Die Erzeugung von Weinen mit 

möglichst geringen Gesamt  Gehalten bei gleichzeitiger mikrobiologische Sicherheit und 

Haltbarkeit muss kein Widerspruch sein. Es stehen dem Kellerwirt eine Reihe von natürlichen 

oenologischen Verfahren und natürlichen Hilfen zur Verfügung um den SO2 Bedarf zu senken. Bei 

Berücksichtigung dieser Möglichkeiten steht der Erzeugung von SO2 armen und gleichfalls stabilen 

Weinen nichts im Weg.  

 

 

 

 


