
Schwefel imWein
Diemeisten 2010er-Weine habennundenbiologischen Säure-
abbau (BSA) abgeschlossen und können stabilisiert werden.
Normalerweisewerden sie noch einmal abgezogenoder vorfil-
triert, für die Weinsteinstabilisierung abgekühlt und mit
schwefliger Säure versetzt. Sulfit hat mehrere Funktionen: Es
verhindert eine Oxidation, indem vorhandener Sauerstoff ab-
gebunden wird. Zudem hemmt es das Wachstum von Mikro-
organismen und die Aktivität von Enzymen. Diese Mehrfach-
wirkungmacht Sulfit fast unersetzlich; es gibt keinen Stoff mit
ähnlichenEigenschaften.AberdieSchwefelzugabewird immer
wieder als Auslöser von Allergien und Kopfschmerzen ange-
prangert.Dies kamauch inder jüngstenEU-Diskussionumdie
HerabsetzungderGrenzwerte für SO2zumAusdruck. Bio-Win-
zerbefürchteten,dassmitden tieferenLimiten ihreWeinenicht
stabilisiert werden könnten. Die neuen Richtlinien sind des-
halb noch nicht in Kraft. Die gesetzlichenHöchstwerte für Ge-
samt-SO2 in der Schweiz sind imKasten zusammengestellt.

Wie viel Schwefel braucht der Wein?
Der Schwefelbedarf einesWeins hängt vonmehreren Faktoren
ab. Im Bestreben, ihn tief zu halten, darf nur gesundes Trau-
benmaterial verarbeitet werden und Gärung wie BSA müssen
einwandfrei verlaufen. Jede Korrektur erhöht den Schwefelbe-
darf.

Von dem üblicherweise zur Maische zugesetzten SO2 ist
nachderGärungnurnochwenigübrig.NacheinemZusatz von
50mg/Lwerden nach demBSAhöchstens noch 10 bis 20mg/L

gesamtes SO2 gefunden.DerRestwird vonderHefe aufgenom-
men und beim erstenUmzug entfernt.

Die zweite Schwefelgabe darf erst nach dem BSA erfolgen,
weil sonst die Oenococcus oeni-Bakterien gehemmt werden,
während die weniger empfindlichen Pediokokken und Lacto-
bacillen überleben. Um eine genügende antimikrobielle Wir-
kungzuerzielen,mussdieZugabeaberhochgenugsein (üblich
sind 50mg/L) undmöglichst in einemMal erfolgen.Dannwird
der Schwefelgehalt bis zur Abfüllung regelmässig kontrolliert.
Mit der Zeit stellt sich einGleichgewicht zwischen gebundener
und freier SO2 ein. Da für die mikrobiologischeWirkung vorab
die freie SO2 verantwortlich ist,muss nachgeschwefeltwerden,
bis sichdasGleichgewicht bei 35bis 40mg/L freier SO2 einpen-
delt. JenachderMengederBindungspartner (v.a. Acetaldehyd,
Pyruvat, Zucker) werden bei einem sauberenWein etwa 20 bis
40 mg/L gebunden. Somit reichenmeist weniger als 100mg/L
Gesamt-SO2. Süssweine brauchen mehr, da Schwefel auch an
Zucker bindet. Bei der Abfüllung darf man ans obere Limit der
freien SO2 gehen (ca. 50mg/L), umdieHaltbarkeit zu garantie-
ren.

Wichtig: Bei der Bestimmung der Gesamt-SO2 in Rotwein
müssen die Reduktone mitberücksichtigt werden (Doppelbe-
stimmung mit Glyoxal)! Und: Je höher der pH-Wert, desto ge-
ringer ist dieWirkung der freien SO2.

Gesundheitlicher Aspekt
Studien haben gezeigt, dass nur wenige Personen tatsächlich
allergisch auf Sulfit reagieren. Der Körper produziert selbst er-
heblicheMengen davon undwird damitmeist problemlos fer-
tig. ImWein gibt es aber andere Inhaltsstoffe (Biogene Amine,
Polyphenole und sogar der Alkohol), die bei empfindlichen
Personen zu Allergien führen können. Extension Wein �
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GesetzlicheHöchstmengen an gesamter schwefliger Säure inWein:

Rotweinemit weniger als 5 g/L Restzucker: 160mg/L

Rotweinemitmehr als 5 g/L Restzucker undWeiss-, Rosé-
und Schaumweinemit weniger als 5 g/L Restzucker: 210mg/L

Weiss-, Rosé-, Schaum- und Perlweinemitmehr als 5 g/L
Restzucker: 260mg/L

Natürliche Süssweine 400mg/L

Bioweine gemäss BIO SUISSERichtlinien:

TrockeneWeine: Gesamt-SO2 120mg/L

Freie SO2 30mg/L

Natürlich süsse Luxusweine: Freie SO2 40mg/L

BeimHantierenmit
schwefliger Säure Schutz-
kleidung tragen!
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