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Tilsetning av svovel 

Beskrivelse 

Totalt, fritt og 

molekylært 
svoveldioksid 

Svoveldioksid (SO2) spiller en viktig rolle i vinproduksjonen. Det hemmer 

mikrobiologisk vekst, forhindrer oksidasjon, beskytter vinaromaer. Men det kan (og 
i høy dosering vil) "herde" en vin: undertrykker fruktaromaer, påvirker helse eller 
allergier, forhindrer eller bremser naturlig aldring av vin. 

I juice eller vin finnes svoveldioksid i to hovedformer, "fri" og "bundet". "Fritt" 
svoveldioksid består av oppløst molekylær SO2 (SO2(aq)), sammen med bisulfitt 
(HSO3

-) og sulfitt (SO3
2-). Disse tre formene eksisterer i likevekt som vist i et diagram: 

 
Den molekylære formen av svoveldioksid, SO2 hemmer mikrobiell virkning i must og 
vin fordi den er i stand til å diffundere over cellemembraner. I vin er den viktigste 
formen som er tilstede, bisulfitt, og bare en liten andel eksisterer som den 
mikrobielle aktive molekylære SO2. "Bundet" svoveldioksid er den delen av alle 
former for svoveldioksid som kombineres med andre komponenter i juice eller vin. I 
hvitviner og juice binder en del av tilsatt SO2 seg til aldosesukker (f.eks. glukose) og 
acetaldehyd, mens i røde viner og must binder antocyaninpigmentene seg også til 
SO2. Bundet svoveldioksid er ikke aktivt som en antioksidant eller mikrobiell 
veksthemmer. 

De relative mengdene av tre former for fri SO2 i løsning avhenger av pH. 
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How mye svovel? ➢ Vanligvis tilsetter du følgende  mengden SO2: 
o pre-ferment – se tabellen: 

SO2-doserater ved frukt mottatt/knusing PMS-foreslått doserate 

ren frukt 10-50 ppm 

liten mengde mugg / Botrytis 50-70 ppm 

10% infiserte bunter 50-100 ppm 

20% infiserte bunter 100-120 ppm 

o post ferment - 50-70 ppm hvis det er tørt, eller 70-100 ppm hvis du skal 

stoppe gjæringen (men lurt å avkjøl ned til -2 ° C før tilsetting). 
➢ Juster for å opprettholde fri SO2 på rundt 20 ppm (avhenger av pH – se graf over 

og diagram i vedlegg 1).  Det anbefalte nivået av Molecular SO2 for røde viner er 
0,5 mg / L (ppm), for hvite viner er 0,8 mg / L (ppm), og for dessertviner er opptil 
1,5 mg / L (ppm). 

➢ Varmere klima betyr vanligvis større fare: høy pH, høyt sykdomsnivå. 
➢ Svovel tilsatt juice vil bli volatilisert eller utnyttet av gjær under gjæring. 
➢ Noen gjærstammer kan produsere høye nivåer av SO2 under gjæring - det må 

kontroleres/sjekkes, spesielt når malolactic fermentering forventes. 
➢ Etter gjæring er det vanskelig å forutsi hvor mye som vil være bundet VS Fri. 
➢ Viktig å gjøre ett større tillsetting enn flere små som det ends opp med mindre 

bundet og mer fri (aktiv) SO2. 

Hvorfor faller 

svovelnivået?  
SO2 reduseres over tid på grunn av flere mulige faktorer: 

1. Molecular SO2 er flyktig og vil forsvinne over tid; 
2. det binder til andre forbindelser, f.eks. acetaldehyde 
3. Tilstedeværelse av spoilage gjær eller bakterier. 

Derfor anbefales det å: 

1. Sjekke ullage på tanker / fat; 
2. Bruk av inerte gasser; 
3. oppmerksom når omstikker; 
4. kontroler flyktig surhet. 

Metoder 

SO2 
endditions 

Den vanligste formen for tilsetning av svovel til viner er Potassium Metabisulphite (kaliummetabisulfitt) 
(PMS / KMS): stabiltpulver, lett oppløst, lagrer godt. Den inneholder rundt 57% av SO2 - bruk 50% som en 
tommelfingerregel.  Standardløsning på 5 eller 10% SO2 brukes noen ganger også. 

For "ønsket ppm SO2" se avsnittet "Hvor mye svovel?" ovenfor. 

 
1. Bruk av fast (pulver) Potassium Metabisulphite (PMS) 

𝑔𝑟𝑎𝑚𝑠 𝑡𝑜 𝑢𝑠𝑒 =  

2 × (
𝑓𝑟𝑢𝑖𝑡 𝑜𝑟 𝑗𝑢𝑖𝑐𝑒 

𝑤𝑒𝑖𝑔ℎ𝑡 𝑖𝑛 𝑘𝑔 𝑜𝑟 𝐿
) × (

𝑑𝑒𝑠𝑖𝑟𝑒𝑑 𝑝𝑝𝑚
𝑆𝑂2

)

1000
 

 
2. Bruke 5 eller 10% konsentrasjon av PMS 

𝑚𝑙𝑠 𝑡𝑜 𝑢𝑠𝑒 =  
(

𝑑𝑒𝑠𝑖𝑟𝑒𝑑 𝑝𝑝𝑚
𝑆𝑂2

)

10
×

(
𝑉𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒 𝑜𝑓

𝑗𝑢𝑖𝑐𝑒 𝑜𝑟 𝑤𝑖𝑛𝑒 𝑖𝑛 𝐿
)

𝐶𝑜𝑛𝑐. 𝑜𝑓 𝑠𝑜𝑙𝑢𝑡𝑖𝑜𝑛 (5 𝑜𝑟 10%)
 

 
 
3.  online calculators: 

• The Australian Wine Research Institute (AWRI) 
o PMS addition 

https://www.awri.com.au/industry_support/winemaking_resources/calculators/pms 

https://www.awri.com.au/industry_support/winemaking_resources/calculators/pms
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o Sulphur dioxide addition in liquid form 
https://www.awri.com.au/industry_support/winemaking_resources/calculators/sulfur-
dioxide/  

o Molecular sulphur dioxide addition 
https://www.awri.com.au/industry_support/winemaking_resources/calculators/molecular-
sulfur-dioxide/  

• LAFFORT 
o Decision-making tools – Calculation of active SO2 and adjustment of free SO2 

https://laffort.com/en/dmt/?id=calculso&locale=en 

• Wine Business 
o Molecular SO2 (Winemaking Calculators) 

https://www.winebusiness.com/calculator/winemaking/calc/60/ 
 
 
 

Vedlegg 

1. Molekylær SO2 tabell etter fritt svovel og pH 

 

https://www.awri.com.au/industry_support/winemaking_resources/calculators/sulfur-dioxide/
https://www.awri.com.au/industry_support/winemaking_resources/calculators/sulfur-dioxide/
https://www.awri.com.au/industry_support/winemaking_resources/calculators/molecular-sulfur-dioxide/
https://www.awri.com.au/industry_support/winemaking_resources/calculators/molecular-sulfur-dioxide/
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