SO, -Abbau auf der Flasche

Im Rahmen internationaler Verkostungen fallen deutsche Weilweine immer wieder durch auBerge-
wohnlich hohe Gehalte an freier schwefliger Séure auf. Das duflert sich darin, dass in ihre geruchliche
Bewertung, auler den iiblichen Attributen wie diverse Friichte, Blumen, Krauter usw., allzu hiufig
auch das Stechen der SO, einflief3t. Dabei handelt es sich nicht direkt um einen Geruch, sondern um
eine liber die Nase wahrgenommene Irritation. Sie fithrt zu einer partiellen Betdubung der Geruchsre-
zeptoren mit der Folge, dass das Aroma weniger stark oder entstellt wahrgenommen wird. Alle Bestre-
bungen zur Optimierung des Aromas durch weinbauliche oder 6nologische MaBnahmen (Kaltgérung,
Hefe, Aromaenzyme) werden ad absurdum gefiihrt, wenn unnétig hohe Gehalte an freier SO, seine
Wahrnehmung einseitig dominieren und in Frage stellen. Der Winzer, an iiberhdhte SO, —Gehalte ge-
wohnt, nimmt oft nicht mehr wahr, was den Wein abwertet und den Konsumenten stort.

Zur Erinnerung seien die wesentlichen Funktionen der schwefligen Saure im Wein zusammengefalit.
Sie umfassen:

- Einen Schutz gegen unerwiinschte Aktivitdten von Mikroorganismen im Stadium des Fassweins. Im
abgefiillten Wein ist diese biostatische Wirkung gegenstandslos, da die Abfiillung steril erfolgt und,
im gegenteiligen Falle, die schweflige Sdure im Rahmen praktisch moglicher Konzentrationen nicht
gegen Nachgirungen schiitzt. Steriler als steril (null Keime) gibt es nicht, und mangelnde Sterilitit
wird nicht durch mehr Sterilitdt verbessert.

- Die Bindung von Girungsnebenprodukten, insbesondere Acetaldehyd, und ihre Uberfiihrung in ge-
ruchlich neutrale Substanzen. Acetaldehyd ist im freien Zustand verantwortlich fiir den sogenannten
Luftton, mit dem sein Eigengeruch umschrieben wird. Er ist vollstindig an SO, gebunden, sobald diese
in freier Form vorliegt, und sei es nur in geringster Konzentration von wenigen mg/l (ohne Restreduk-
tone). Er kann erneut in freier Form auftreten, wenn die freie SO, auf 0 mg/1 absinkt. Freie SO, und
Luftton schlieBen sich gegenseitig aus. Die Grenze zwischen beiden ist nicht flieBend, sondern scharf.
Sie wird iiberschritten in Abhéngigkeit davon, ob der Wein freie SO, aufweist oder nicht.

- Eine reduzierende Wirkung mit der Folge, dass das AusmaB von Oxidationsreaktionen erheblich ge-
mindert wird. Zur Oxidation ist die Aufnahme und chemische Umsetzung von Sauerstoff erforderlich.
Schweflige Séure reagiert nicht direkt mit Sauerstoff, sondern ausschlie8lich mit seinen Reaktionspro-
dukten. Die Stérke ihrer reduzierenden Wirkung ist wenig von ihrem Gehalt abhéngig, wohl aber stark
von der Vorgeschichte des Weins und seinem Gehalt an oxidierbaren Substanzen phenolischer Natur
und seinem pH-Wert.

Die Abfiillung mit libertrieben hohen Gehalten an freier SO, wird in der Praxis gerechtfertigt mit dem
Argument, dass die Haltbarkeit durch eine erhohte Reduktivitit verbessert wird. Dieses Argument ist
gegenstandslos, da der Schutz vor Oxidation weitgehend unabhingig vom Gehalt an freier SO, ist un-
ter der Voraussetzung, dass iiberhaupt solche in freier Form vorliegt. Eine Erh6hung der freien SO,
von 30 auf 70 mg/1 erhdht die antioxidative Wirkung, gemessen als nicht durch SO, neutralisierten
Sauerstoff, um nur 15 %.

Als zweite Rechtfertigung wird angefiihrt, dass bei der Flaschenlagerung SO, —Verluste eintreten, die
eine gewisse Reserve erfordern. Dieses Argument hat nur Giiltigkeit, wenn das Risiko besteht, dass
die freie SO, wihrend des Flaschenlagers vollstindig verschwindet. Systematisch iiberschwefelte Wei-
ne sind letztendlich nichts anderes als der Ausdruck der Angst vor einem friihzeitigen Qualititszerfall
durch Oxidation. Dazu ist Sauerstoff erforderlich. Er gelangt {iber unterschiedliche Mechanismen in
die Flasche:

- Er ist bereits beim Abfiillen im Wein gelost, nachdem dieser im Rahmen der mit der Fiillfertigstel-
lung verbundenen MaBnahmen wie Pumpen, Schonen, Riihren, Filtrieren, Hohlliegen usw. variable
Mengen (1-9 mg/l O,) davon aufnimmt. Besonders kleine Gebinde in Verbindung mit einer strapazi-
0sen Weinbehandlung sind davon betroffen. Liegt der Wein vor dem Abfiillen ein bis zwei Wochen
ruhig, spundvoll und unbewegt, wird der so aufgenommene Sauerstoff an Weininhaltsstoffe gebunden
und verschwindet. Der dabei auftretende SO, -Verlust durch Oxidation kann rechtzeitig durch Nach-
schwefeln kompensiert werden, und die SO, -Verluste auf der Flasche sind geringer.



- Im Kopfraum der nicht mit Inertgas behandelten Flasche steht eine Sauerstoffmenge zur Verfiigung,
die ca. 1,5 mg O, entspricht und sich im Wein 16st.

- Korken bestehen zu 60-70 % aus Luft mit einem Sauerstoffgehalt von 20,8 %. Wahrend den ersten
Monaten liegender Lagerung dringt Wein in den Kork ein und verdrangt den Sauerstoff aus den Lenti-
zellen des Korkgewebes. Der aus dem Kork resultierende Sauerstoff belastet den Wein mit weiteren 3-
6 mg O,.

- Korken sind keine absolut hermetischen Verschliisse. Sie erlauben einen Gasaustausch, hervorgeru-
fen durch den Konzentrationsgradienten eines Gases zwischen dem Inneren der Flasche und der duf3e-
ren Atmosphére. Die daraus resultierende Sauerstoffaufnahme durch den Korken betrigt ca. 5 (0-20)
mg O, pro Jahr. Lange Korken dichten nicht unbedingt besser ab. Absolut gasdichte Korken sind sel-
ten.

- Manche Korken erfahren immer noch eine Behandlung mit Peroxid zur Bleichung und Sterilisierung.
Unsachgemal durchgefiihrt, belastet diese den Wein mit entsprechenden Riickstédnden. Als eine Form

aktivierten Sauerstoffs fithren sie innerhalb kiirzester Zeit zur Altersfirne unter oft vollstdndigem Ver-
lust der freien SO,.

Aus dieser Bilanz wird ersichtlich, dass der zum SO,—Abbau auf der Flasche erforderliche Sauerstoff
zu einem groflen Teil bereits vor der Abfiillung aufgenommen wird und in zweiter Linie eine Frage
des Verschlusses ist. In Kenntnis dieser Zusammenhénge kdnnen unnétig hohe Gehalte freier SO, ver-
mieden werden. Im Einzelfall kann nicht mit einer Minderung sensorisch stérender Gehalte gerechnet
werden.

Je niedriger der pH-Wert, desto stabiler ist der Wein gegeniiber oxidativer Alterung. Gleichzeitig
steigt aber auch der geruchlich wirksame Anteil der freien SO, . Diese Abhéngigkeit ist logarithmisch
wie der pH-Wert selbst und wird in der Praxis grundsétzlich unterschétzt. Sie fiihrt dazu, dass ein be-
stimmter Gehalt freier SO, in einem fiir Riesling typischen pH von 3,1 doppelt so stark riecht als in ei-
nem Rivaner oder Grauburgunder mit pH 3,5.



