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Gezielt SO, einsparen

Low SO, - Ein Konzept in zwei Saulen

Schwefel ist ein allgegenwartiger, aber auch um-
strittener Begleiter von Wein. Michael Sobe und
Sebastian Bausinger, Erbslédh Geisenheim GmbH,
zeigen hier im Sinne eines Gesamtkonzepts auf,
welche Schritte der Weinproduktion Méglichkeiten
zur Schonung der SO,-Bilanz bieten

hne gewisse Mengen an SO, wi-
O ren die meisten Weine undenk-
bar. Verbraucherseitig mit stetem
Misstrauen betrachtet, sind die Grenzwer-
te seitens der Gesetzgebung fest definiert
und werden von den Handelspartnern der
Erzeuger oft noch niedriger angelegt.
Gleichzeitig ist ein hoher Schwefelgehalt
auch sensorisch abtréglich, ein unzurei-
chender Schutz aber noch schédlicher.
Im Folgenden wird im Sinne eines Ge-
samtkonzepts aufgezeigt, in welchen Pro-
duktionsschritten Méglichkeiten zur
Schonung der SO,-Bilanz vorhanden sind.
Es lassen sich zwei tragende Sdulen zur
Einsparung ausmachen (Abb.1). Zum ei-
nen die optimale Gestaltung der ohnehin
notwendigen Produktionsabldufe, um den
SO,-Bedarf der Weine moglichst gering zu
gestalten. Zum anderen die gezielte Ver-
wendung aktiv SO,-sparender Verfahren
und Produkte.

Gute fachliche Praxis

Eine Auflistung der ersten Sdule in aller
Vollstandigkeit wiirde den Rahmen des
Artikels sprengen. Im Kern geht es um die
Reduzierung von Bindungspartnern und
Mikroorganismen. Bedeutende Knoten-
punkte sind hier die Betriebshygiene, kiih-
le und rasche Traubenverarbeitung, ein
angemessener Schutz bei Standzeiten von
Maische und Most, eine passende Vorkla-
rung, die Schaffung optimaler Garbedin-
gungen, ein aktiv begleiteter Weinausbau
und die richtige Schwefelgabe. Es geht
also um wesentlich mehr als nur um re-
duktive Verhéltnisse.

Prinzipiell soll durch die erste Sdule je-
der Risikofaktor minimiert und beherrscht
werden. Je weniger negative Bindungs-
partner im Wein vorliegen, desto effektiver
kann die eingesetzte SO,-Dosage wirken.

Durch eine dahingehend
optimierte Weinbereitung
lassen sich insgesamtrele-
vante Mengen an SO, ein-
sparen. Das DLR RNH be-
zifferte 2013 allein die Ein-
sparmoglichkeiten durch
eine angepasste Weinbe-
reitung mit ,.etwa 30 mg/1*
(J. Weiand, Kreuznacher
Wintertagung 2013).

pH-Wert steuert
die Wirksamkeit

Ein zentraler Punktist hier
der pH-Wert des Weins. In
enger Abhdngigkeit vom
pH-Wertist das zugesetzte
SO, in all seinen Funktio-
nen wirksam - oder prak-
tisch wirkungslos. So miissten beispiels-
weise um die Wirkung von 50 mg/1 freier
SO, bei einem pH-Wert von 3,2 auch bei
einem pH-Wertvon 3,6 zu erreichen, gan-
ze 120 mg/1 an freier SO, vorhanden sein.
Beriicksichtigt man die Verluste an freier
SO, durch abgebundene Nebenprodukte
der Girung, unerwiinschten Sauerstoff-
kontakt und die Abfiillung, gerdt man
schnell in ungeahnte Héhen und Grenz-
bereiche.

Dem entgegengesetzt summieren sich
auch kleine Einsparungen schnell aufund
geben wieder neue Handlungsfreiheit.
Gerade fiir schwierige Jahrginge, faulnis-
anféllige Sorten und infolge des Klima-
wandels steigende pH-Werte konnen so
wertvolle Puffer an nutzbarer SO, geschaf-
fen werden. Selbst eine nur teilweise Op-
timierung der Abldufe hilft, die Gesamt-
bilanz der Weine zu schonen und die
nutzbare SO, moglichst zielgerichtet ein-
zusetzen. Eine mogliche Sduerung senkt

eines Weins einsparen.

Blickpunkt SO,-Bilanz: Mit einer angepassten Arbeitsweise
lassen sich signifikante SO,-Mengen in der Gesamtbilanz
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den pH-Wert und kann so die Wirksamkeit
der SO, entscheidend steigern.

Produktauswahl
bietet Potenzial

Zusétzlich zu einer solchen Weinberei-
tung konnen in der zweiten Sdule gezielt
Verfahren und Produkte eingesetzt wer-
den, die aktiv Schwefelgaben ersetzen,
Schutzfunktionen selektiv iibernehmen
und so fiir stabile Weine sorgen. Jede der
folgenden Anwendungen reduziert nach
Erfahrungen von Erbsloéh die notwendi-
gen Behandlungen sowie Sauerstoffkon-
takte und schont so die SO,-Bilanz. Da-
raus ergibt sich ein weiteres Sparpotenzi-
al, das als Puffer zum Beispiel fiir belaste-
tes Traubenmaterial oder bei hohen
pH-Werten zur Verfiigung stehen kann.
Angefangen bei der Lese und dem an-
schliefSenden Transport kénnen statt der
klassischen Maischeschwefelung speziel-
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Zeitpunkt SO2
Filtration
Hefelager

Temperatur
Reinzuchthefe

Nahrstoffe
Schénun

Verarbeitungszeit
Kihlung

1. Saule
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Trenolin®FastFlow

Oenoferm®lcone
Oenoferm®wild & pure

Fermobent Poretec

Oenoferm®...

2. Saule

Schematischer Uberblick zu Steuerméglichkeiten der SO,-Bilanz eines Weines

le Bioprotektoren eingesetzt werden, wie
etwa Oenoferm MProtect. Diese arbeiten
auf der Basis von besonders ausgewéhlten
Wildhefestimmen, deren Ziel die rasche
Vermehrung und so die Verdrangung der
vorhandenen Traubenflora ist. Eine alko-
holische Giarung findet mit diesen Hefen,
bei richtiger Anwendung, im in Frage
kommenden Schutzzeitraum praktisch
nicht statt. Besonders Metschnikowia pul-
cherrimavermehrt sich stark unter kalten
Bedingungen, in Kombination mit Kiihl-
mafinahmen kann so ein natiirlicher
Schutz gewihrleistet werden.

Die schnelle Verarbeitung von Trauben,
Maische und Most spielt eine sehr grofse
Rolle bei der Entstehung von Bindungs-
partnern und hinsichtlich mikrobiologi-
scher Einfliisse. Der Einsatz eines wir-
kungsvollen Enzyms zur Verbesserung der
Pressbarkeit und der Vorklarung kann hier
ausschlaggebend sein. TrenolinFastFlow
ist ein hochaktives Spezialenzym. Es baut
Pektine auch unter kiihlen Bedingungen
zuverldssig ab und verbessert so die Press-
barkeit, die Klarung und auch die spitere
Filtration der Weine. Eine rasche Verar-
beitung wird erméglicht und in einem
Schritt die Weinfiltration optimiert.

Das Mitvergédren von Bentonit senkt
nicht nur den Bedarf an Bentonit, sondern
erspart auch spiter weitere Behandlun-
gen. Das verwendete Bentonit muss ex-
trem eisenarm sein, wie etwa FermoBent
Pore-Tec. Die Weine werden nach Anga-
ben von Erbsl6h reinténiger, géren zuver-
lassiger und das Depot kann in einem
Arbeitsschritt mit dem Trub entfernt
werden, ohne zusitzliche Filtration.

Die Wahl der Hefe kann einen deutli-
chen Einfluss auf die Entstehung von ge-
bundener SO, durch die Garung haben.
Neben der bekannten Oenoferm wild&-
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pure (Abb. 2) ist die Oenoferm Icone eine
Rotweinhefe, die besonders geringe Men-
gen an SO, bildet - unter 10 mg/1. Trotz
niedrigen Stickstoffbedarfs optimiert eine
erginzende Nihrstoffgabe mit VitaFerm
Ultra F3 laut Erbsloh aber den Garungs-
verlauf und minimiert nachhaltig die Bil-
dung von Nebenprodukten.

Schwefel gezielt einsetzen

Ein besonders entscheidender Faktor ist
der Zeitpunkt und die Art der SO,-Gabe.
Eine SO,-Gabe kurz nach dem Ende der
Garung fixiert noch vorhandene Garungs-
nebenprodukte im Wein und erhéht direkt
die Menge an gebundener SO,, ohne da-
bei eine Schutzfunktion zu erfiillen. Meh-
rere kleine, gestaffelte Gaben verpuffen
leicht wirkungslos. Oft entstehen hier
Schwefelfresser, die auch weitere SO,-Ga-
ben , schlucken’, ohne nennenswert freie

SO, fiir den zukiinftigen Schutz der Weine
zu erzeugen. Aroma geht verloren, Oxida-
tion findet trotz hoher Gesamt-SO, statt,
die Weine sind wenig haltbar.
Idealerweise wird zuerst der pH-Wert
des Weins bestimmt, etwa durch ein Labor
oder mittels pH-Meter. Nur mit einem
exakten Wert kann die benoétigte freie SO,
festgelegt werden. Die erforderliche Men-
ge sollte auf einmal gegeben werden und
eine konsequent reduktive Arbeitsweise
bis zur Fiillung sollte sich anschliefen.

Fazit

Schwefel ist ein unersetzlicher Behand-
lungsstoff zur Qualitdtserhaltung der Wei-
ne (mikrobiologischer Schutz, Antioxi-
dans, Abbindung von gesundheitlich pro-
blematischen Giarungsnebenprodukten).
Die festgelegten Grenzwerte orientieren
sich an den Werten der WHO und des OIV
und schliefien eine gesundheitliche Ge-
fahrdung der Konsumenten aus. Ein Kon-
zept zur SO,-Einsparung soll daher nicht
die Verwendung ersetzen oder noch nied-
rigere Grenzwerte realisieren. Vielmehr
werden sichere Korridore aufgezeigt sowie
Freirdume und wertvolle Reserven fiir die
Weinbereitung in schwierigen Jahren ge-
schaffen. Mit einer angepassten Arbeits-
weise und den richtigen Produkten lassen
sich signifikante SO,-Mengen in der Ge-
samtbilanz eines Weins einsparen. o
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