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Schwefel richtig einsetzen!
Die Verwendung von Schwefeldioxid, Sulfit, SO2 oder umgangs-
sprachlich «Schwefel» in der Weinbereitung ist eine der wich-
tigsten önologischen Massnahmen zur Herstellung hochwerti-
ger Weine. Je nach Zusatzzeitpunkt ist die Wirkung unterschied-
lich. Im Most oder in der Maische wird durch eine moderate
Schwefelung (üblicherweise 50 mg/L) die Aktivität von Wildhe-
fen, Schimmelpilzen und unerwünschten Bakterien (vor allem
Essigbakterien) gehemmt, während die Gärhefen kaum beein-
trächtigt werden. Obwohl der grösste Teil dieser Schwefelzugabe
sofort an Inhaltsstoffe des Mosts gebunden und damit inakti-
viert wird, erreicht man auch einen Oxidationsschutz.

Wann wird geschwefelt – wann nicht?
Während der alkoholischen Gärung und (falls ein BSA durchge-
führt wird, bis zu dessen Ende) sollte man weitere Schwefelun-
gen unterlassen, weil man damit einerseits die Entstehung eines
Böcksers provozieren kann und die sehr empfindlichen BSA-
Bakterien (Oenococcus oeni) unterdrückt, während die toleran-
teren, unerwünschten Pediokokken oder Lactobacillen überle-
ben. Nach Ende des BSA ist eine weitere Schwefelzugabe ange-
sagt. Bei Weissweinen darf man damit nicht allzu lange warten.
Bei Rotweinen kann, sofern sie nicht zu viel Sauerstoff aufneh-
men können, zur besseren Stabilisierung der Gerb- und Farb-
stoffe noch etwas zugewartet werden. Die zweite Dosis sollte
mindestens 50 bis 75 mg/L betragen. In der Folge wird die Ge-
samt-SO2 regelmässig alle ein bis zwei Wochen kontrolliert und
bei Bedarf ergänzt. Zur Abfüllung werden 35 bis 40 mg/L freie
SO2 bei möglichst wenig Gesamt-SO2 angestrebt.

Verminderung des SO2-Bedarfs
Die Diskussion um SO2 als Allergen und die Grenzwerte geht
weiter. In der EU wird sogar in Erwägung gezogen, SO2 auf die
Liste der für Lebensmittel unzulässigen Desinfektionsmittel zu
nehmen. Mangels Alternative gilt es, den SO2-Bedarf der Weine
wenigstens so tief wie möglich zu halten. Dazu muss die Bildung
von SO2-Bindungspartnern wie Acetaldehyd und Pyruvat mini-
miert werden. Es gilt:
� Nur gesundes oder gut gesöndertes Lesegut verarbeiten.
� Maische- und Mostschwefelung dem Zustand des Leseguts

anpassen: gesundes Lesegut wenig oder gar nicht schwefeln.
� Bei stark faulem Lesegut gegebenenfalls Maische erhitzen

und den Most scharf vorklären.
� Hohen Most-pH durch Ansäuerung senken (die SO2-Wir-

kung nimmt bei tiefem pH zu).
� Rascher Gärstart mit optimal reaktivierter Hefe (s. unten)

und zügige Gärung bei kontrollierter Temperatur.
� Gärung durch Zusatz von Hefenährstoffen optimieren 

(Pyruvat wird abgebaut).
� Erhaltung der Hefeaktivität durch weitere Nährstoffzugabe

und Luftzufuhr im letzten Gärdrittel (baut Acetaldehyd teil-
weise ab).

� Ausbau auf der Feinhefe.
� Kontrollierten BSA durchführen (Acetaldehyd wird teilweise

abgebaut).
� Gebinde spundvoll halten.
Bei Einhaltung dieser Regeln sind im fertigen Wein deutlich un-
ter 100 mg/L Gesamt-SO2 zu erreichen; die gesetzlichen Grenz-
werte werden damit problemlos eingehalten.

Rehydratisierung von Trockenhefen
Weinhefen sind als getrocknetes Granulat auf dem
Markt. Bei der Trocknung wird ihnen Wasser entzo-
gen. Für eine schnelle und gute Reaktivierung muss
der Hefe dieses Wasser wieder zur Verfügung ge-
stellt werden. Reines Wasser kann aus osmotischen
Gründen viel rascher in die getrockneten Zellen ein-
dringen als eine Most-Wasser-Mischung. Zur Rehy-
dratisierung braucht es die zehnfache Menge Was-
ser: der Inhalt eines 500-g-Beutels Trockenhefe wird
in 5 L Wasser aufgelöst. Optimal ist eine Temperatur
von 37 bis 42 °C. Damit lösen wir einen «Heat-
schock» aus, der zur optimalen Aktivierung beiträgt.
42 °c dürfen nicht überschritten werden, da sonst
die Hefe Schaden nimmt. Sie darf auch nicht zu lan-
ge im Wasser liegen, da sie sonst verhungert. Falls
man die Suspension nicht nach 20 Minuten ver-
wenden kann, muss Nahrung (am besten in Form
von Traubensaft und eventuell Nährstoffe) zuge-
führt werden. Auch solche Ansätze müssen zum
Beimpfen verwendet werden, bevor die Hälfte des
Zuckers vergoren ist. Extension Weinbau, ACW �
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Die optimale Wassertemperatur zur Rehydratisierung  der Trockenhefe
liegt zwischen 37 und 42 °C.


