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Biowein macht Freunde

umstritten - geduldet - notwendig

ganz ohne geht aber auch!

Schwefel - wozu?

Schwefel dient bei der Weinbereitung als Konservierungsmit-
tel. Er entsteht in geringen Mengen bei der alkoholischen Ga-
rung als Schweflige Séaure (H,50,), absolut schwefelfreie Wei-
ne gibt es deshalb nicht.

Wahrend der Weinbereitung wird zudem Schweflige Saure zu-
gesetzt: Sie wirkt antimikrobiell, schitzt vor Oxidation und bin-
det Polyphenole. Kurzum: Sie schiitzt den Wein vor Verderb,
vor farblicher und geschmacklicher Beeintrachtigung und vor
der Bildung von Stoffen wie Aminen (wie z.B. Histamin), die
auch Ausloser von allergischen Reaktionen oder Kopfschmer-
zen sein kénnen.

Schwefel — Allergieausléser?

Einige Menschen hadern nach dem Weingenuss gelegentlich
mit allergischen Reaktionen oder Kopfschmerzen. Es gibt im
Wein einige Inhaltsstoffe, haufig sind das die oben erwahn-
ten biogenen Amine oder der Alkohol selbst, die fur diese Re-
aktionen verantwortlich sein kénnen. Schwefelempfindliche
Menschen fiihren Beschwerden nach dem Weingenuss jedoch
meistens zurecht auf den Schwefel zurlick. Die diesbezlgliche
Empfindlichkeitsschwelle ist sehr unterschiedlich.
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Schwefel — ganz ohne Zusatz? Geht auch!
Biowinzer blieben generell weit unter den gesetzlichen
Hochstmengen der Schwefelgabe. Vorreiter fir Weine ohne
Schwefelzusatz ist das Fair Trade Weingut Stellar Organics aus
Sudafrika. Mit vollreifem und absolut sauberem Lesegut (ohne
jegliche physikalische Beeintrachtigung) erzeugen sie Weine
ohne Schwefelzusatz. Dabei achten sie darauf, von der Vini-
fikation bis zur Fullung moglichst wenig Luft an die Weine zu
lassen und schenken den Tanninen besondere Aufmerksam-
keit, denn diese Ubernehmen die konservierende Wirkung des
Schwefels.
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