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Wszystkie wina znajdujace sie w handlu sg siarkowane. Oczywiscie dwutlenek siarki nie jest
substancjg ktéra mozna dodawac do wina bez namystu, jednakze nie nalezy go demonizowac.
Dawki SO2 sg niewielkie - takie, ze nie wyczuwa go sie ani w smaku ani w zapachu. Nie
powoduje tez przeciwwskazan zdrowotnych. Siarkowanie zapobiega utlenianiu surowca z
ktorego produkujemy wino oraz samego wina. Wtadciwie siarkowane wino ma wiec czysty
aromat, w przeciwienstwie do tych win, wobec ktorych zaniechano siarkowania i ktére majg
potem mdty smak, nieSwiezy zapach a takze szybko brgzowieja. Siarka jest wprawdzie trucizng
(tak jak alkohol), ale wystepujgce niekiedy po wypiciu wina bole gtowy i zte samopoczucie to
raczej skutki jego nadmiernego spozycia, zgagi i rozstroju zotgdka niz obecnosci w winie jej
niewielkich ilosci. SO2 nie jest alergenem, ale taczgc sie z biatkami organizmu cztowieka moze,
cho¢ zdarza to sie niezmiernie rzadko, powodowac reakcje alergiczne.

Dzieki temu ze SO, wchodzi btyskawicznie w reakcje z tlenem mozna zapobiec atakom na
naturalne sktadniki wina. Stad jego zastosowanie jako przeciwutleniacza, pozwalajgcego dtuzej
zachowac zwigzki aromatyczne i kolor wina. Dwutlenek siarki radykalnie zmniejsza aktywnos$c¢
enzymow utleniajacych takich jak tyrozynaza czy laktaza. Chroni w ten spos6b moszcz przed
utlenianiem i sprzyja ekstrakcji zwigzkéw fenolowych. Stad konieczno$¢ siarkowania miazgi
przed fermentacjg. SO 2 przedtuza trwato$¢ owocowych zapachéw w winie
przez wigzanie aldehydu octowego, co chroni wino przed utratg Swiezych, owocowych
zapachow. Chroni tez przed p6zniejszymi zmianami koloru wina. Na réznych etapach produkgiji
wina, nalezy dodac takg ilos¢ SO 2 aby wino
zachowato swojg $wiezos$c¢ nie tracgc przy tym swojego naturalnego aromatu.
Najpraktyczniejszym sposobem siarkowania dla winiarza amatora, jest dodawanie pirosiarczynu
potasu K 25205 W
odpowiedniej dawce. Pirosiarczyn potasu musi by¢ przechowywany w szczelnie zamknigtych
opakowaniach gdyz tatwo ulega rozktadowi.

Nalezy pamietac ze wino jest chronione jedynie przez niezwigzany dwutlenek siarki. Po
utlenieniu — w postaci siarczandw czy zwigzkéw z aldehydami nie chroni wina. Niezmiernie
wazne jest zatem kontrolowanie poziomu wolnego SO» i pamigtanie o jego maksymalnych
wartosciach. Wigzaniu dwutlenku siarki sprzyjaja: obecnosé czastek owocoéw w moszczu, zbyt
wolne tempo fermentacji, jej zatrzymanie lub obecnosc tlenu. Stad nasuwaja sie wnioski aby
uzywac tylko zdrowych owocéw, klarowa¢ moszcz przed fermentacja, szybko zlewac¢ wino po
fermentaciji i chroni¢ wino przed utlenianiem poprzez lezakowanie w naczyniach napetnionych
pod korek.

Dla win biatych wytrawnych przyjmuje sie ze ochrone zapewnia 20 mg wolnego SOz na 1 litr
wina, a dla win czerwonych 30 m g/l. W przypadku win stodkich dawki sg wieksze i przyjmuje
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sie ze wynoszg odpowiednio 30 — 40 mg/l. wina. Podane wartosci sg uzaleznione od poziomu
pH nastawu lub wina. Im nizsza jest warto$¢ pH tym stezenie wolnego SO

2

moze byC nizsze. Dawka 50 mg na litr wina odpowiada z grubsza 1g pirosiarczynu potasu na 10
| wina.

| Wymagany poziom wolnego SO 2
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|Poziom wolnego SO |7
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Czy da sie wyprodukowac dobrej jakosci wino bez siarkowania? Do dzi$ nie wykryto zadnej
substancji, ktéra mogtaby skutecznie zastgpi¢ siarke. Niemozliwe jest wiec wyprodukowanie
wina, ktére mimo iz nie siarkowane — zachowato by odpowiednig jako$¢ i trwatos¢. Czesé
producentéw win, gtéwnie w krajach Nowego Swiata uzywa kwasu askorbinowego w celu
zmniejszenia dawek SO». Nie hamuje on jednak rozwoju enzymow ani nie ma wtasciwosci
antyseptycznych dlatego nie mozna zupetnie wyeliminowac¢ siarkowania moszczu lub wina. Do
stabilizacji wina uzywa sie czasem kwasu sorbowego co zabezpiecza wino z pewng iloscig
cukru resztkowego przed dalszg fermentacjg. Nie chroni on jednak wina przed utlenieniem ani
przed atakiem bakterii. Ze wzgledu na ryzyko powstawania nieprzyjemnych zapachow w winach
czerwonych kwas sorbowy mozna stosowac jedynie w winach biatych.

Nawet przy produkcji tzw. win ekologicznych dopuszcza sie siarkowanie. Caty proces produkciji
wina ekologicznego, poczynajac od przygotowania ziemi w winnicy a konczac na winifikacji,
obwarowany jest bardzo precyzyjnymi warunkami. Jesli chodzi o siarkowanie, dopuszcza sie,
mdwigc w skrocie, maksymalne dawki SO jako 2/3 maksymalnych dawek dopuszczonych dla
win nieekologicznych.

174



