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Protokoll for bruk av svovel post-fermentasjon til flaskeføring 

Beskrivelse: 

 

All “bevegelse” av vin 
vil oksidere vin. 

Omstikking, 
transport, 
flaskeføring ect vil ha 
en påvirkning som 
beskrevet her → 

 

• En antioksidant (forhindrer mange uønskede bindinger med 
oksygen).  

  

• Holder vinen ferskere gjennom lagring, flytting og omstikking.  
  

• Bidrar til å forhindre bruning av farge.  
  

• Kan hemme gjær (spesielt ville).  
  

• Hemmer eddikbakterier (Volatile syrer).  
  

• Hemmer melkesyrebakterier/lactisk syre (hvis dette ikke er ønsket, 
bør du unngå bruk av svoveldioksid til MLF er ferdig).  

  

• Det bidrar til å stabilisere farge i røde viner.  
  

• Det vil tillate lengre lagring av vin.  
  

• Nitrogennivåer kan bli bedre bevart for ønsket vingjær som ellers 
ville bli konsumert av villgjær.  

 

generelle punkter •  På grunn av punktene ovenfor, er det grunnlag for å hevde at riktig 
bruk av svoveldioksid, vil gi en mer lagringsdyktig og forutsigbar vin.  

  

• Nivåer av SO2 måles i milligram per liter (mg / l), som er det samme 
som deler per million (ppm).  Eksempel: 45 mg/l = 45 ppm.  

 

• Bruk av svoveldioksid er noe viktigere i hvite viner ettersom de har 
mindre antioksidanter enn røde viner. 

• Er en rekke tilsettsnigsregler internationalt og nationalt som advarer 
om  potensielle helseproblemer for personer med astma.  Enkelte 
kilder bl.a. vinmonopolet sier at enhver vin med et nivå større enn 10 
mg / l må si "inneholder sulfitter" på etiketten.  Maksimalt tillatt 
nivå er 350 mg/l(søtviner).  Det er langt over et nivå som trengs.  
Husk at mange gjærstammer produserer nivåer som overstiger 10 
ppm.  

• 20 -45 mg/l ved flaskeføring regnes som normalt. 
 

Hvor mye 

svoveldioksid må 
tilsettes 

 
 For å svare på at det må det tas en beslutning om hvilken metode 

som skal brukes:  
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1. Bruke en tommelfingerregel metode 

2. Bruke av en mer presis målemetode 
 
 

Tommelfingerregelen •  bruk av 1,5 gram (1/4 ts.) per fem (5) liter hver gang vinen stikkes.  
Unngå mer en to eller tre omstikkinger inkludert flaskeføringen.  1/4 
ts. tilsvarer ca. 45 ppm (mg/l).  Fordi de fleste druer / juice i Norge vil 
falle inn i et gunstig pH-område, og siden noen SO2 blir bundet, og 
noen går tapt på grunn av stikkingen, er denne metoden brukbar og 
absolutt bedre enn å ikke bruke noen svovel.  

•  En kan ta utgangspunkt i at Oksidative prosesser som 
omstikking og tapping vil vanligvis forbruke omtrent 10-12 ppm fri 
SO2. 

RipperTest  

 

Sies å være noe unøyaktig, spesielt i røde viner og i hvite viner som ble laget av frukt 
smittet av Botrytis cinerea. 

Titret Kit (ampuller) En form for Ripper Test, men enklere 

acidometer analyse 
for Fri Sulfit (SO2) 
måling – (VINOFERM, 
Brouwland, Belgien) 
 

 
Bruk av IODIC SOLUTION kan mengden fri sulfitt i vinen (uten tilsatt askorbinsyre eller 
vit. C) måles. Fargeendringen er blå (i 10 sek.). Antall ml i målesylinderen, multiplisert 
med 10, gir deg mengden fri sulfitt (SO2) uttrykt i milligram per liter. 
NB. Dette er samme kitt som ble brukt for å måle syre i vinifikasjonskurset. Her 
bruker vi en annen type titrat væske. (IODIC SOLUTION) 
 
 

 

Eksempel-Innhøsting 
til flasking 
 
NB! 
Utregningen er gjort 
med PMS Potassium 
Metabisulphite hvor 
bare 57 % er S02 
resten er potassium- 
dette for å holde 
svovel i bundet 
tilstand. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

• Høsting- NB! Ingen bladgjødsel,svovel,planteværmiddeler 
eller annen spary min 2 uke før innhøsting 

• %Sykdoms vurdering - PMS/svovel tilførsel ved 
avstilking/knusing/most- se ark ang svovel 

• Husk å loggfør alle verdier: ph,syre,sukker mengde og svovel 
tilsettning 

• Eks :Post-fermentasjon: 100 liter vin Ph 3,2. 
Omstikking 1 
 (fra fermentasjonskar til lagringskar): Vi antar at vi har Fri SO2 på 10 
mg/l etter denne bevegelsen. 

• For å beskytte vinen trenger vi 30 mg/l.  
Derfor 10 mg/l som vi har +20 mg/l vi tilsetter =30 mg/l 
 

Konvetering til g. 20 mg/l 
20

1000
= 0,020 gram             

0,020 𝑔𝑟𝑎𝑚∗100 𝐿𝑖𝑡𝑒𝑟

0,57 𝑃𝑀𝑆
= 3,5 gram TOT 

 
 
Dette vil da gi oss en molekylær SO2 på 1,77 som er meget god beskyttelse. alt over 
og rundt 0,8 molekylær ses på som trygt og robust for hvit vin. 0,5 for rødvin. (se 
tabell) 
 

Omstikking 2 
Omstikking for fjerning av sedimenter: Fra lagringstank til fat. 

30 𝑚𝑔 𝑙 − 10 𝑚𝑔 𝑙 = 20 𝑚𝑔 𝑙  
Da ønsker vi å toppe opp til 30 mg/l igjen— 
 

Konvetering til g. 10 mg/l 
10

1000
= 0,010 gram           

0,010 𝑔𝑟𝑎𝑚∗100 𝐿𝑖𝑡𝑒𝑟

0,57
= 1,75 g TOT 
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Omstikking 3 
Fra fat til flaske. 
Fat er mer oksidativt siden tre er porøst- derfor kan det tenkes at mer a fri SO2blir 
brukt- en gjennomsnittlig fatlagring kan påstås å vare i ca. 12 mnd. La oss si at fri s02 
nå er 10 mg/L og ph verdien er 3,5. 
 
Før vi tapper på flaske ønsker vi 30 mg/l. 
 

10 𝑚𝑔 𝑙 + 20 𝑚𝑔 𝑙 = 30 𝑚𝑔 𝑙  
 

Konvetering til g. 20 mg/l 
20

1000
= 0,020 gram             

0,020 𝑔𝑟𝑎𝑚∗100 𝐿𝑖𝑡𝑒𝑟

0,57
= 3,5 gram TOT 

 
Ifølge tabellen har vi da en molekylær s02 på 0,89 som anses som god beskyttelse. 
 
 
 
  

Kommentarer • Utregningen er gjort med PMS Potassium Metabisulphite 
hvor bare 57 % er S02 resten er potassium- dette for å holde svovel i 
bundet tilstand. 

• Huske å løse opp pms i lunket vann 

• Vin er en balansekunst- samme er svovel tilsettning. Tilførsel 
har konsekvenser akkurat som ingen tilsettning har kosekvenser. 

• Lav PH verdi samt høyt syreinnhold er og så antibaktrielt og 
stabiliserende. 

• Tenk på MLF før svoveltilsettning. 

• Tenk gjennom og lag test batcher med, uten, små og større 
mengder med svovel i tilegg til hoved vinen for å lære din egen 
tilnærming. 
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