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50,-Management
in der Weinbereitung

Praktische Losungen mit Schwerpunkt auf Bio-Wein

C. Heinemeyer

Der Schwefel hat es schwer: Sein Ruf ist der eines bésen Buben auf der Liste der
chemischen Elemente. Wie damit fach- und bedarfsgerecht umgehen und den
Einsatz so weit wie moglich begrenzen?

Alles, was mit Schwefel im
Bunde steht, gilt buchstiblich
als anrtichig. Sicher hat das schlechte
Image auch damit zu tun, dass Schwe-
fel kulturhistorisch vorbelastet ist.
Der Weinkonsument verbindet mit
dem Begriff ,Schwefel im Wein* so-
gleich eine geringe Bekdommlichkeit
und automatisch Kopfweh. Negativ
belastet ist jedoch nicht der Schwefel
als Element an sich, sondern das SO,
(Schwefeldioxid). Die Betrachtung des
richtigen SO,-Gehaltes wird allzu
hiufig emotional statt fachlich ge-
fahrt.

Ein geringer Gehalt an SO, bei
gleichzeitiger Sicherung der mikro-
biologischen und aromatischen Stabi-
litdt ist das Ziel der Weinbereitung.
Vom Gesetzgeber sind zudem klare
Grenzwerte fiir den zulissigen Gehalt

von SO, vorgegeben. Fir Bioweine
gelten seit dem Jahr 2012 sogar deut-
lich strengere Grenzwerte fir den Ge-
samtgehalt an SO,. Nicht ob, sondern
wie viel SO, der Wein benotigt, ist die
zentrale Frage fiir den Kellerwirt.
Aber gerade die Feststellung der ,rich-
tigen” Dosis ist ein kontroverser Dis-
kussionspunkt.

Woher stammt der
Schwefel im Wein?

Das FElement Schwefel kommt im
Wein in verschiedenen Formen vor.
Die Trauben enthalten bereits von
Natur aus eine Reihe schwefelhaltiger
Substanzen wie Aminosiuren und
auch eine Vielzahl an aromatischen
Thiolen, wie z.B. beim Sauvignon
Blanc.

EU-Verordnung, 2012

Tab. 1: Aktuelle Grenzwerte fiir Gesamt-SO, im Wein gemaB

integrierter Anbau Weine gemiaB EU-VO Okoweine
weiB/rosé rot weiB/rosé rot
Qualitatswein b.A./Kabinett
RZ<2gll 150 100
200 150
RZ <54l 170 120
RZ>5gll 250 200 220 170
Spatlese
RZ<2gll 150 100
200 150
RZ <5 gl 170 120
RZ>5gll 300 300 270 270
Auslese
RZ<2gl 150 100
200 150
RZ<5gll 170 120
RZ > 5 g/l 350 350 320 320
Eiswein/Beerenauslese/Trockenbeerenauslese
RZ<5gll 200 150 170 120
RZ>5gll 400 400 370 370
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Tab. 2: Gesamt-S0,-Ausbeute
verschiedener Hefestamme
in einem identischen Most
(F&E 2B 2014)
Hefestamm Gesamt SOz mg/l
nach Garung
Levuline BRG 44
I0C B 2000 46
St. George 101 7
Lalvin 2056 27
Lalvin BM 4x4 42
VitiFerm Rubino 9
SIHA 8 18

Extern wird Schwefel durch die
Spritzungen im Weinberg in den Wein
eingebracht. Das geschieht meist in
Form von Netzschwefel, aber auch
einige systemische Fungizide enthal-
ten Schwefel in aktiven Wirkstoffen.
Dieser Schwefel kann in beiden Fillen
signifikant zur Bildung von SO, durch
die Weinhefen wihrend der alkoholi-
schen Girung beitragen. Es ist leider
oftmals nicht hinreichend bekannt,
dass die Hefen je nach Girbedingun-
gen und genetischer Veranlagung des
Hefestammes einen mehr oder weni-
ger hohen Gehalt an SO, wihrend der
Girung bilden.

Diese SO,-Produktion durch Hefen
hat einen Einfluss auf den Gesamt-
SO,-Gehalt des spiter fertigen Weines
und ist im Hinblick auf die niedrigen
Grenzwerte im Biowein zu bertick-
sichtigen. In diesem Zusammenhang
ist es wichtig zu erwihnen, dass bei
einer gewtnschten Spontangirung die
potenzielle SO,-Ausbeute unkalku-
lierbar wird. Ein Aspekt, den gerade
die Bioweinbereiter berticksichtigen
sollten. Auch ein gewtnschter BSA
wird durch die teils erh6hte Menge an
SO, behindert oder gar verhindert.
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steigender ph-Wert
zunehmende Dissoziation

>
SO, + H,0 H,SO, HSO, + H «—> SO,
molekulare Form Hydrogensulfition  Sulfition
<

fallender ph-Wert
abnehmende Dissoziation
Zunahme der bioziden molekularen SO,

Abb. 1: Dissoziationsgleichgewicht der Schwefligen Saure
(H;503)

Zuletzt wird Schwefel durch die Verwendung von SO,
zur Stabilisierung in den Wein eingebracht. Dieses Ein-
bringen beinhaltet jedoch einige Tticken in der praktischen
Anwendung und Wirkung im Wein. Denn die Wirkung und
Effizienz der SO, ist nicht nur von der Dosiermenge ab-
hingig.

Wirkung von SO,

SO, hat hauptsichlich drei Funktionen wihrend der
Weinbereitung: zum einen eine Hemmung von un-
erwiinschten Mikroorganismen als Antioxidans, zum an-
deren sogar eine biozide Wirkung zur Abtétung der Mikro-
organismen. Ferner bindet es Girungsnebenprodukte ab,
die in ihrer freien Form die Genussfreundlichkeit der
Weine eher einschrinken als das SO, an sich. So bindet
freies Ethanal (Acetaldehyd) im Blut den Sauerstoff und
versursacht daher ursichlich den Kopfschmerz! Die Wir-
kung von SO, im Wein beruht auf der bioziden Wirkung
des undissozierten molekularen SO, in wissriger Losung.
Die Abbildung 1 zeigt das Dissoziationsgleichgewicht der
im Wein vorkommenden Formen des SO,. In Abbildung 2

Abb. 2: Dissoziationsbereich von SO, bei unterschiedlichen
pH-Werten (Quelle: WURDIG/WOLLER, Chemie des Weines)
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Tab. 3: Die wichtigsten SO,-bindenden Stoffe aus dem Hefestoffwech-
sel sowie durch Botrytisinfektion und ihre Affinitat (Quelle: Fuchs 2009)
Bindungspartner Gehalt im Wein :Zte‘lgi::::lz/:l ‘(it?e sl ;;onflfg‘fls f:le‘-’izrgf)?)
schwache Bindung

Glucose 0,50-100 g 0,1%

Arabinose 0,40-1¢g 1,8%
Galacturonsaure (Botrytis) 0,15-1,5¢g 4,4 %

mittlere Bindung

Ketoglutarsaure 2-350 mg 61 %
2-Ketogluconséure 0-300 mg 66 %
2,5-Diketogluconséure 50-150 mg 66 %
5-Ketofructose 30-400 mg 72 %

Pyruvat (Brenztraubensaure) 10-500 mg 72 %

starke Bindung

Acetaldehyd 30-300 mg 99 %

sicht man die dazugehorigen Protoly-
sekurven, aus denen deutlich wird,
dass der verfiigbare Gehalt von mole-
kularer SO, direkt an den pH-Wert des
Weines gekoppelt ist.

Ohne pH-Wert-Bestimmung keine
S0,-Gabe!

In der Praxis bedeutet dies, dass ein
titrimetrisch ermittelter Wert von
freier SO, keine Aussage auf den wirk-
lich verfiigbaren Gehalt von moleku-
larer SO, zulisst. Als Beispiel sei hier
ein Wein gezeigt, bei dem dieselbe
Menge an SO, titrimetrisch ermittelt
worden ist, jedoch bei zwei unter-
schiedlichen pH-Werten:

Vitocs

Wein 1 - pH 3,0:
titr. freie SO, 40mg/l, molekulare
SO, 2,4mg/l

Wein 2 - pH 3,8:
titr. freie SO, 40mg/l, molekulare
SO, 0,4mg/1

Diese Erkenntnis wirft auch ein
anderes Licht auf alle SO,-Grenz-
werte. In der Konsequenz bedeutet
dies, dass die Einstellung der richtigen
Menge an SO, nicht allein durch
einen angenommenen Wert vorge-
nommen werden sollte, sondern nach
vorheriger Ermittlung des pH-Wertes.
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Das heifst, fiir eine fachgerechte
Schwefelung ist die Kenntnis des
pH-Wertes notwendig.

Praktische Moglichkeiten
zur Einsparung von SO,

Der Kellerwirt hat seinerseits ei-
nige Instrumente, den Bedarf an Ge-
samt-SO, sinnvoll zu begrenzen und
gleichzeitig eine stabile und ausrei-
chend hohe freie SO, zu erhalten. Die
dabei sinnvollste Strategie ist, die
SO,-bindenden Stoffe zu reduzieren
und den pH-Wert wenn moéglich zu
reduzieren.

» Die erste effektive Maflnahme
im Weinberg ist die Selektion von ge-
sundem Lesegut, um den Gehalt an
SO,-bindenden Stoffen, die durch den
Botrytispilz gebildet werden, zu ver-
meiden, welche hauptsichlich Keto-
zucker und Ketozuckersduren, wie
z.B. Ketoglucose und die Ketoglucon-
siure, sind (siehe Tabelle 3).

» Bei der Traubenverarbeitung sind
die sofortige Kontrolle und ggf. die
Einstellung des pH-Wertes mittels
Siduerung am besten im Most, in der
Maische oder spitestens im Jungwein
wichtig. Dies sollte mittels sensori-
schem Fingerspitzengefiihl und be-
gleitender Kontrolle durch ein pH-
Meter erfolgen. Nicht einfach gemaf3
Messwerten den pH-Wert mit den
zugelassenen Siduren einstellen, son-
dern die spiatere Harmonie des Weines
berticksichtigen! Es gilt: Erst den pH-
Wert und die Gesamtsiure ermitteln,
danach mit den zugelassenen Siuren
den pH-Wert einstellen und dann erst

DER WINZER - 08/2015



die Most-, Maische- oder Jungwein-
schwefelung durchfihren.

» Bei der Garfithrung ist die Aus-
wahl von Reinzuchthefen eine effek-
tive Moglichkeit, die Ausbeute von
SO,-bindenden Nebenprodukten zu
begrenzen, da die Ausbeute bei Rein-
zuchtstimmen bekannt ist. Bei der
Spontanvergirung ist es ein probates
Mittel, die SO,-Ausbeute zu kontrol-
lieren. Dies wird umso effizienter
gelingen, wenn die Hefen oder auch
die Spontanpopulation optimal mit
Nihrstoffen und Supplementen ver-
sorgt werden. Besonders die Versor-
gung mit Vitamin Bl und allen wei-
teren Vitamin-B-Komplexen fiihrt
zu einer geringen Produktion von
Ethanal, Pyruvat und weiterer SO,-
bindender Stoffwechselprodukte der
Hefen. Komplexe Nihrstoffpraparate
sind hier effektiver als die alleinige
Gabe von DAP oder nur Thiamin
(Vit. B1). Gerade natiirliche bzw. Bio-
Hefederivate enthalten signifikante
Mengen an allen Vitamin-B-Komple-
xen und nicht nur Vitamin B1, sodass
diese sehr effektiv dazu beitragen, die
Nebenprodukte-Ausbeute zu redu-
zieren.

» Eine moglichst spite erste Ab-
schwefelung der Weine wirkt sich

ebenfalls positiv auf die Schwefel-
bilanz aus. Gibt man den Hefen und
BSA-Bakterien ausreichend Zeit,
Ethanal und Pyruvat vollstindig ab-
zubauen, verringert sich der Bedarf an
SO, zur Einstellung einer ausreichend
hohen freien SO,. Als Faustregel gilt
bei Weiflwein eine Mindestwartezeit
von vier Wochen nach Abschluss der
Girung, bei Rotwein ebenfalls min-
destens vier Wochen nach Ende des
BSA. Wichtig ist, dass die Gebinde
absolut spundvoll sind, um die
Oxidationsgefahr zu vermeiden.

» Die Durchfiihrung des Biolo-
gischen Sidureabbaus ist je nach ge-
winschtem Weinstil eine weitere
Moglichkeit, den Gehalt an SO,-bin-
denden Stoffen zu reduzieren. Die
Bakterienkultur Oencoccus oeni be-
sitzt die Eigenschaft, aktiv Ethanal
abzubauen.

Zusammenfassung

SO, ist ein wirksames Instrument
zur mikrobiologischen und chemi-
schen Stabilisierung bzw. Haltbar-
machung von Wein. Die richtige Do-
sage macht den Wein. Zu viel SO,
setzt die Genussfreundlichkeit der
Weine ebenso herab wie zu wenig
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SO,. Die Erzeugung von Weinen mit
moglichst geringen Gesamt-SO,-Ge-
halten, bei gleichzeitiger mikrobiolo-
gischer Sicherheit und Haltbarkeit,
muss kein Widerspruch sein. Es steht
dem Kellerwirt eine Reihe von natiir-
lichen onologischen Verfahren und
nattirlichen Hilfen zur Verfigung, um
den SO,-Bedarf zu senken. Bei Be-
riicksichtigung dieser Moglichkeiten
steht der Erzeugung von SO,-armen
und gleichfalls stabilen Weinen nichts
im Weg. #
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