ARBEITEN IM KELLER

Schwefel richtig einsetzen!

Die Verwendung von Schwefeldioxid, Sul-
fit oder umgangssprachlich «Schwefel»
in der Weinbereitung ist eine der wich-
tigsten onologischen Massnahmen zur
Herstellung hochwertiger Weine. Je nach
Gabezeitpunkt ist die Wirkung unter-
schiedlich. Im Most oder in der Maische
wird durch eine moderate Schwefelung
(Ublicherweise 50 mg/L) die Aktivitat von
Wildhefen, Schimmelpilzen und uner-
wunschten Bakterien (vor allem Essigbak-
terien) gehemmt, wahrend die Garhefen
kaum beeintrachtigt werden. Obwohl der
grosste Teil dieser Schwefelzugabe sofort
an Inhaltsstoffe des Mosts gebunden und
damit inaktiviert wird, erreicht man auch
einen Oxidationsschutz.

Wann wird geschwefelt, wann nicht?
Wahrend der alkoholischen Garung und
(falls ein BSA durchgefuhrt wird, bis zu
dessen Ende) sollte man weitere Schwefe-
lungen unterlassen, weil man damit einer-
seits die Entstehung eines Bocksers pro-
vozieren kann und die sehr empfindlichen
BSA-Bakterien (Oenococcus oeni) unter-
druckt, wahrend die toleranteren, uner-
winschten Pediokokken oder Lactobacil-
len uberleben. Nach Ende des BSA ist ei-
ne weitere Schwefelzugabe angesagt. Bei
Weissweinen darf man damit nicht allzu
lange warten. Bei Rotweinen kann, sofern
sie nicht zu viel Sauerstoff aufnehmen
konnen, zur besseren Stabilisierung der
Gerb- und Farbstoffe noch etwas zuge-
wartet werden. Die zweite Dosis sollte
mindestens 50 bis 75 mg/L betragen. In
der Folge wird die Gesamt-SO, regelmas-
sig alle ein bis zwei Wochen kontrolliert
und bei Bedarf erganzt. Zur Abfullung wer-
den 35 bis 40 mg/L freie SO, bei mdg-

lichst wenig Gesamt-SO, angestrebt.

Verminderung des S0,-Bedarfs

Die Diskussion lber SOz als Allergen und
die Grenzwerte geht weiter. In der EU wird
in Erwdgung gezogen, SO, auf die Liste
der flir Lebensmittel unzulassigen Desin-
fektionsmittel zu nehmen. Mangels Alter-
native gilt es, den SO,-Bedarf der Weine
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so tief wie moglich zu halten. Dazu muss

die Bildung von SO,-Bindungspartnern

wie Acetaldehyd und Pyruvat minimiert

werden. Es gilt; S

= Nur gesundes oder gut gesondertes
Lesegut verarbeiten.

= Maische und Mostschwefelung dem
Zustand des Leseguts anpassen:
gesundes Lesegut wenig oder gar
nicht schwefeln.

= Beistark faulem Lesegut gegebenen-
falls Maische erhitzen und den Most
scharf vorklaren.

= Hohen Most-pH durch Ansduerung
senken (die SO,-Wirkung nimmt bei
tiefem pH zu).

= Rascher Garstart mit optimal reakti-
vierter Hefe (s. unten) und zlgige Ga-
rung bei kontrollierter Temperatur.

» Garung durch Zusatz von Hefendhr-
stoffen optimieren (Pyruvat wird
abgebaut).

* Erhaltung der Hefeaktivitat durch wei-
tere Nahrstoffzugabe und Luftzufuhr
im letzten Gardrittel (baut Acetal
dehyd teilweise ab).

» Ausbau auf der Feinhefe.

» BSA durchfiihren (Acetaldehyd wird
teilweise abgebaut).

= Gebinde spundvoll halten.

Bei Einhaltung dieser Regeln sind im ferti-

gen Wein deutlich unter 100 mg/L Gesamt-

SO, zu erreichen; die gesetzlichen Grenz-

werte werden eingehalten.

Rehydratisierung von Trockenhefen
Weinhefen sind als getrocknetes Granulat
auf dem Markt. Bei der Trocknung wird ih-
nen Wasser entzogen. Fur eine schnelle
und gute Reaktivierung muss der Hefe die-
ses Wasser wieder zur Verfligung gestellt
werden. Reines Wasser kann aus osmo-
tischen Grlnden viel rascher in die ge-
trockneten Zellen eindringen als eine
Most-Wasser-Mischung. Zur Rehydratisie-
rung braucht es die 10-fache Menge Was-
ser: Der Inhalt eines 500-g-Beutels Tro-
ckenhefe wirdin 5 L Wasser aufgeldst. Op-
timal ist eine Temperatur von 37 bis 42 °C.
Damit wird ein «Heatschock» ausgel@st,
der zur optimalen Aktivierung beitragt.

DIE ROTE » SCHWEIZER ZEITSCHRIFT FUR OBST- UND WEINBAU

42°C durfen nicht tberschritten werden,
da die Hefe Schaden nimmt. Sie darf auch
nicht zu lange im Wasser liegen, da sie

onst verhungert. Falls man die Suspensi-

on nicht nach 20 Minuten verwenden kann
muss Nahrung (am besten in Form von
Traubensaft und eventuell Nahrstoffe) zu-
gefuhrt werden. Auch solche Ansatze
mussen zum Beimpfen verwendet werden,
bevor die Halfte des Zuckers vergorenist.

Versorgung der Hefe
Nicht nur die Scharfe der Mostvorklarung

oder die Temperatur und Hefewahl sind

entscheidend fiur die Vermeidung von Gar-
storungen, sondern auch die Nahrstoffver-
sorgung. Die Hefe bendtigt fur den Aufbau
von Biomasse und die Enzymbildung «he-
feverwertbaren» Stickstoff (HVS), und
zwar entweder als anorganisches Ammo-
niumion NH4+ oder in organischer Amino-
form. Bei zunehmender Reife nimmt der
Gehalt an NH4+ ab. Bis zur Endvergarung
bendtigt die Hefe 120 bis 140 mg/L HVS.
Der N-Bedarf hangt aber stark vom Most-
gewicht, Klargrad und Hefestamm ab.
Demzufolge gibt es keinen allgemein gul-
tigen Grenzwert. Hochgradige Moste be-
notigen sogar mehr als 150 mg/L HVS.
Nahrstoffdefizite konnen durch Garsalze
oder andere Hefenahrstoffe ausgeglichen
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