





Winzer huldigen dem allmachtigen St. Sulfitus.

Sulfit ist ein Segen fur
den Wein!

Sulfit: Schwefeldioxid (S0,), sehr ie Schwefelverbindung
weitere Schwefelverbindungen: Sulfide, Sulfate




~—— | qsst uns zur Jahrtausend-

Weinverkastung schreiten! 24
;"‘ ;Ir ;

Seit 2000 Jahren wieder mit dabei:lch | | Habt Dank fur die huldvolle Be- |

begrifBe herzlich unseren Ehrengast, grofiung. Ich bin gespannt auf den
den vielgepriesenen, in einer Rebsorte ver| | nevesten Stand der
ewigten Weingott Bacchus! Salve!

Applavs -Applavs!

Weinzubereitung. _




Der Ehrengast, Weingott Bacchus, testet die 2014-er-Weine.

Sehr moderner Weinstil! Avffallend
frisch-fruchtig!

Aber ja doch:Es ist ein ,offenies Geheimnis®! Auf jeder Flasche steht:
Enthalt Sulfite. Das veredelt das Aroma und verstarkt den Gieschmack.




werte’ Mehr als ein Glaschen
trinkt doch sowieso -

| Papperlapapp! Da gibt's Grenz - |

Schav mal - Wein von mir
gekeltert und abgefUllt! Ganz
ohne Sulfite!

QGrenzwerte:s.S.
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Ein Weinsachverstandiger

Schock ! Entarteter Geruch
und Geschmack ! Klar ohne

Sulfite! Weg da_ it!

\

B | Die moderne Wein-Chemie haben -\

Duv siehst, Bacchus, dein Wein ist out. Es fehlt |
die Sulfit-Frische. Man kann nicht ZQOOJahre

immer dasselbe machen vnd die Chemie ignorieren!

F«.'i I




Mir widerstrebt die
moderne Kellerkunst
mit ithrer Chemie .

Ihr seht: Der Geschmack hat sich
gewandelt. Der Weinsachver -
standige mag nur noch die

maskierten Weine mit
\“" vlfit-Frische
I

oy
A

4 J

|__Ich ziehe mich auf mein Gut im geliebten Arkadien zur&cW




Im Seminar: ,Wie lasst sich Sulfit geschickt einsparen ?”
bei Prof Dr. Ohn; zv Gast: St. Sulfitus

Brussel senkt rucksichtslos die Grenzwerte (s.S.31) fur Sulfit und
“ vergallt uns damit die Frevde an unserer Beruﬁng

= (g Verzaget nicht, tuchtige C")nologen.'
NEORZ; Wenn thr meine Lehre beherzigt, verliert

QOCIVE der Grenzwert seine Schrecken. <8
_ﬁjr)u_\/olf' co E

e
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*Auch bei Onolagen (studierten Weinfachleuten) ist lebenslanges Lernen PAlicht
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Nach dem Seminar-.. .

...geht es zum Kellermeister.
W

Rat vnd Tat...

Heiliger Sulfitus, konnt lhr mir helfen?

Immer wieder habe ich Probleme
Schwefeln. Aber ja doch!
g /| Ich werde dich s
begleiten und dir mit S

beim

- Seht,

alles ist vorbereitet.
Das Lesegut, die Tanks,
_ das Sulfit.
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Schav, wie es in der Bitte auf dem s ﬂ
Lesegut von Schad-Keimen wimmelt.| |§@& " '°

alles!

Oh Gett !/

Wie schrecklich!

Die verderben

Nur 50mg/L Sulfit -
ruckzuck sind alle
Schad - Keime

Fantastisch - alles vergiftet! Und das Beste:

Bei so fruher Zugabe auf die Travben oxidiert
Sulfit zu Sulfat vnd ist fast nicht mehr A
nachweisbar! _ @




Nach der Garung:

begleitet.

e .
Lasst uns ein
Glas vom neven

Seid gegrufit, Heiliger Sulfitus. Danke,
dass Ihr meine Arbeit wissenschaftlich

@*‘ u

Wein probteren'

Iqitt ! Das riecht und schmeckt ja ekelha

|
3

Keine Fanik ! Dv weifit doch,
ohne Maskierung mit Sulfit

Geschmack in ethe angenehme Fruchtnote.

Was so alt und muffig riecht und schmeckt, ist das Ethanal’. Wir werden es mi
dem Sulfit vermahlen —, dann verwandeln sich Gervch vnd =T

Trage Schutzanzug s/
und Schutzbrille. Das
Ganze ist nicht (!
ungefdhrlich :

"Ethanal: sehr unangenehmes chsdwnprodukt der Garung (s.Tafelanschrieb auf .9)
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laublich! Was so ein bisschen
Sulfit




Ich glaub’s ja kaum!/ Sulfite
- und Ethanal
sind nun ein glockliches
Paar @ und wku;ﬁen‘
sfschmacksve['star jd/

Bis jetzt hast du alles richtig gemacht!
Doch hute dich vor dem Teufelskreis,
der den Wein zum Schwefelfiresser

R\ Svulfitzusatze ver- =
;\\_}/ E @
{@\ , {A bUCht. ‘o‘rh\'n‘?’ (}qvcefa, deh f j th
( 3 /
“ H H-c..
[ / o
< @, Empf.ehlu"g: H
| C’yusherung mit SQ,

Sparst du an Sulfit-Zusatz, oxidiert das Ethanol
_ wieder zum Ethanal, das unmer gréfSere Mengen

So paradox es klingt: schitze
den Wein immer mit reichlich
Svulfit, und dv brauchst letzt-

endlich weniger davon!

Ein letzter Tipp: Vorsorge treffen! Vor
der Abfullung noch eine extra Dosis
Sulfit. Das konserviert Frische vn
Frucht fir Jahre!

p—
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Sulfitus hat recht!
Der fullfertige Wein wird

0%
N

—

nochmal geschwefelt j/ Schutzschirm! Er hat's verdient!

Von Vorsorge und Sorgfaltspflicht hat

er 3esprochen.' Geben wir dem Wein seinen

a

Rein mit dem Sulfit! )=

@)
K TR

P';Jh! C__‘Das WSt zwar vieliﬁ\rbeit,
aber der Wew ist so richtt
umhegt. _ .

Toller Wein! Vor dem Verkauf
noch ins amtlich zertifizierte
Labor und dann zur sensort -
schen Prifung in die Land -

wirtschaftskammer-.




Ohje! Grenzwerte /775 :
Uberschritten'

..
o Y A R Y

f = pe

I N ol i s

=5 9] oF 2% 27 o
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Eindeutig zv viel SO, !

Nein - absolvt nicht!
Der Wein enthalt zv

viel Sulfit. So kann er
nicht verkauft
werden.

Ich bin rviniert!
Ich kann nichts
verkavfen!
Was mach ich
blof ?

Sl




Den Heiligen Sulfitus knopf ‘ich Nur locker bleiben, Kellermeister! ) _
mir vor. Der kann was erleben! | | Dein Wein ist prima! Den 2
Ich ldss iich doch nickit hbrmg ich dir in den Verkauf! /
verarschen! | l
T 1@ b
..--;-—'"'"'
|l
y
[

vnbedingt ravfgesetzt werden! N

AUf nach Brussel! Die Grenzwerte mussen Vor dem Europaparlament:

Herr Dr. Politex, die Grenzwerte fir Sulfit -

das geht so nicht! Betrachten Sie die Wetter -
lage in Devtschland - da braucht

=\ das Naturprodukt Wein

7 2 &\ einfach mehr Sulfit!

| T

mg\/

Man kann die Winzer doch nicht in der
Luft hangen lassen! Die missen doch

_ihren Wein verkaufen konnen!

Das leuchtet mir

ein. Ich werde mich
\\ fur die Erhohung der
@ Sulfit-Grenzwerte

einsetzen!

[

&\




Monate spater: Kellermeister - gute Toll! Sulfitus ist ein Fuchs!
— Nachrichten: Brossel hat die Ich kann jetzt doch verkaufen!
= ¢a Grenzwerte erhoht! -
E
—

Jetzt ab zur Landwirtschaftskammer
zur amtlichen sensorischen Pruofung!

= Juochbhuo?— j == N
—

SRE:

Papiere in Klare Farbe. Einwandfieier, Weintypischer
Ordnung. Keine Tribung frischer Geruch. Geschmack.

.
—
[~




Kurz darauf: Die Amtlichen Prif-Nummern sind erteilt:
_Nun kann ich verkavfen! @

Der Heilige Sulfitus, Schutzpatron der Winzer und Onologen, bekommt
einen Ehrenplatz auf dem Hausaltar des Kellermeiste:js_“. |

Heiliger Sulfitus - ich
danke dir. Jahrgangsbedingte
Schwankungen des Sulfitbedarfs
\ lassen sich nun durch Erhéhung /
"\ der Grenzwerte ausgleichen.
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Letzte Woche: | Kellermeister. Was les' ich da ? Ohne Sulfitzusatz?
’,\k\ probier den mal! "
~  AQ) Ein echter Hilgert-Wein!

7z

/1

Heiliger Sulfitus, ich hab’ hier Erinnere dich an deine Weine

‘nen Hilgert-Wein ohne Sulfit. | | ohne Sulfit! Den brauchst dv gar
' Wie schmeckt nicht zu probieren. Frische,
A6 A | fruchtige Weine gibt es
nur mit Sulfitzusatz! -

Den pro!vier'ich

lieber nicht.
7

¥

Weg damit! Das Zeug

ist ja ungentefSbar.

‘II
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IDETS
Jogma
ist ein unumstofdlicher
(Glaubenssatz.

Ohne

Sulfit

kein frisch-fruchtiger

Wein!

Den Hans G. Hilgert
muissen wir noch vom Sulfit-
einsatz Uberzeugen! Er wird

es uns auf ewige Zeiten
danken.




Im fernen Arkadien: | Oh, was seh’ ich? Hans G. Hilgert betreibt
den Weinausbau wie ich — ohne Sulfite!

Und wieder bringt sein LKW den Rebensaft zu vielen GeniefSern.
Zum Glick sind noch nicht alle dem Sulfitus horig! /

f
?
~

fas

| 2 '3"@ B in_gen ' E:‘E' 4/
s . . S ((\ B .i}
Horrweiler __> 2
s SN
/j—_’ W u\"\-\ ) :\:’\‘1‘\1 ”

W%;:j*s‘i:&; Dem kann Sulfitus sein
ey Gift nicht andrehen!
b o Seine Kunden werden's
J\//ﬁff,,.,/.., VRS /{ _ihm danken'
/ Q’Q/ <

&‘7‘%{%’;"3

e o

1
(1

™
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Frustriert zieht Sulfitus mit dem Gift ab.

Nichts zu machen. Dem

=

_\ Evre Hilfe" brauch’ ich
ol A nicht! Verzieht euch! /' &

Hilgert werd’ ich noch einen
btrick drehen!

Orgﬁnli;iere ﬁir'eine Flasche
l: ert- in. -

Die Flasche kommt ins Labor.
Ohne Sulfit-Schutz garantiert

extrem hohe =— ’]

Histamin - A
7

Werte!

Ethanal- und
(o)

Und an der Luft wird der

Wein gleich braun wie ein
avfgeschnittener Apfel !

u

%, .

o

“ e,




Ob dieser Plan aufgeht?

—  Einige Tage darauf im Labor.

Und ? Wie sieht’s aus mit
dem ,Wein"? Ist er nicht
furchtbar bravn?

Aber nein - farblich hat er sich fast gar
nicht verandert! Und die
Messwerte: fantastisch’ 25\

/

Sulfit nur 4 mg/L - das ist das | | Das gibt's doch nicht!

Sulfit, welches die Beeren in Sie konnen nicht messen' Pfuscher!
sich tragen. Allergenes Histamin | | Fir lhre ,Analysen”
- nicht nachweisbar! Etliche Kun-| | bekommen Sie von "

den werden sich freven!

Nur 6 mg/L Ethanal - normaler-
weise sind s 30 bis 130 mg/L.

Sie sehen - i«ch komme ins
Schwarmen!

(Ich bringe den Wein zv
Prof. Dr: Ohn, der hat _
d\as bessere Labor! —=




Besprechung der Analyse, . Das hab’ ich mir auch gedacht !
durchgefihrt von Prof. Dr: Ohn. So ein ungeschwefelter Wein - das
geht ja nicht! Hahaha! <]
Das war ketne Ironie! Es
B geht scheinbar doch.Ganz
hervorragende Werte!

AL
7

Da habt lhr mir aber einen
Wein mitgebracht! ..
_ Unglaublich! g

Schaut her! Das Wichtigste habe \ Unglaublich! Da mache ich den
ich Euch hier an der Tafel zusam- | Canossagang nach Brussel, um eine
mengefasst. Die Durchschnitts- / Grenzwerterhohung des Sulfits von
werte in Weifs, die von Hilgert 200 avf 250 mg/L durchzusetzen, und
in Grin. Hilgert hat nur 4 mg/L drin.

sigsavre in j/'[ Ethanal i mj/l rﬁufffrc n mjj,r"t’ Histunia s mal
L 11p 150
100

&o




Bei diesem Ethanal-Wert muss man ja gar Der Hilgert hat einen Pakt
nicht mit Sulfit maskieren! 8 | mit dem Teufel geschlossen!

E'H’l.unﬂu‘ e MJ/L .S.ull‘,“-’f(. |.|q
12, 15%

Ethanal MM‘?/[ /r_.Su!IT 4

s s istormin in ms
1
120}

100

100

Ich bin dann mal
( in der Vorlesung!




Von den Messwerten her ist der

Wein in Ordnung Da lasst sich
nichts machen.

Vielleicht fallt mir noch

etwas anderes ein, um -

den Hdgert -Wein
auszuhebeln 7

Ich schwebe auf ein irdisches Fest
nach Horrweiler. Dort wird mit
himmlischem, sulfitfieien Wein
von Hans G. Hilgert gefetert!

Ich ziehe mich am besten auf
meine Schwefelwolke zurick,

denke dort in aller Ruhe nach.

Das ist doch Bacchus!" e ".-’ﬁ!
Wohin des Wegs, alter Knabe? &




Das Jubilavm: 33 Jahre Ht'gert Wem ohne Sulﬁte'
Herzlich willkommen auf

vnserem Fest!

Hilgert -Wein!
Sulfitfrei und gottlich.
Konnte fast von mir
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Von seiner Wolke aus beobachtet St. Sulfitus das muntere Treiben.
Wegen des Sulfit-Zusatzes Mich Gberzeugt Y Unverstandlich, dass

-

: : vor allen Dingen | es bei der Erteilung der
m?;';altel wh. aule ft\l’-\l’cdb;le:ter\/z\!fuﬁten sein guter Amtlichen Prof- Nuﬂrmer

: Geschmack. / immer wieder Probleme
mein Genuss-Leben. ol gibt.” Zom Glack stehi
AR .- » ) Hans G. Hilgert
& L ¢ ; 5 P das durch!
k7, = > = : iy U 7; B _ Al
Seit ich | | 7 Die Ministerin
Hdgerb\{Vem. :?’ = : ' musste den Wein
kenne, trinke ich ) Ich avch. Beim Hilgert™ \_mal probieren!
kwe." anc‘l‘er'en Wein schmecke ich die Beeren- . ———
e mear. Frucht richtig heravs! Dass Gut, dass es
Sulfit so viel ausmacht, hatte sulfitfieien
7 Y T ich nicht gedacht! ) Wein gibt!
b 9% 175 Ich bin 50
JL][ 7 fioh, diesen Wein y ,'d‘ kann
St il entdeckt v die Htlger t- Fans
TS - haben. _{ hicht mehr horen!
- Bei dem
i Wein, da schnalzt - R’IO zgrf
o die Zunge! /A [SH A v
f J ht - un-
Den werde % mia L
ich mir besteueﬂ! Hugert- Wein - Ul;(hC"l.
X \ch avch. ) /1 ist immerein  J) & : ?(f;a
Z Hochgenuss...
WG _..und ein tolles
EY) ey A =\ Geschenk.
. & ok D |
A ﬁ:i;gt wdel'; ' ~ 240, 1 4 4
=§=Eii' Ugert b (P =
- den guten P\ (./- : L 3
o O Wein hin? )& : i ‘ :
& Schav nach unter f‘q
Z=www. hilgertwein.de } | "
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Hans G.Hilgert - der Weg zum sulfitfreien Wein

1899: Johann Kern, der Grofdvater Hans G. Hilgerts, legt den Grundstein der
Weinkellerel in Horrweiler.

1948 - 1964: Die Eltern, Wilhelm und Luise Hilgert, geb. Kern, fithren die
Weinkellerei .

1941:  Die Zwillingsbrider Wilfried und Hans G. erblicken das Licht der Welt.

1955 - 1958: Hans G. Hilgert macht eine Lehre als Weinhandelskiifer (heute Wein-
technologe). Danach erlernt er die Berufe des Stifdmosters und des
Kaufmanns im Grofs- und Aufdenhandel.

1958:  Hans G Hilgert ibernimmt die Verantwortung fir die Weinerzeugung im
elterlichen Betrieb.

1959:  Zwel Schliisselerlebnisse:

1. Steril gefilterter Traubensaft in 25-Liter-Ballonflaschen beginnt unbeab-
sichtigt zu garen. Es entsteht ein wunderbarer, fehlerfreier Wein.
Seitdem filtriert Hans G. Hilgert grundsatzlich den Saft vor der Garung.
Wegen der Gefahr von Garstérungen lehnt die Onologie das ab.

Frihe Erkenntnis: Fachleute wissen auch nicht alles!

2. Der Schwefelgehalt eines Weines ist so hoch, dass er nicht verkauft
werden darf. Dies wird erst nach offizieller Erhéhung des amtlichen

Grenzwertes moglich. Das ist der AnstofS, eigene Forschung zum

Senken des Sulfit-Gehaltes zu betreiben.

1965:  Teilung des elterlichen Betriebes und getrennte Weiterfithrung durch die
Zwillingsbrider Wilfried und Hans G. Hilgert.

1982: Erster Wein ohne Sulfitzusatz

1983 - 1989: Grofde Schaden durch Essigbildung, Triibungen in der Fasche und
Osidation, hohe Verluste, verstarkte Forschung als Autodidakt

1994:  Alle Weine werden ohne Sulfitzusatz ausgebaut.

2007: Die Sulfitgehalte aller Weine liegen unter 10 mg/l. Damit entfallt der
Warnhinweis .Enthalt Sulfite. In allen Weinen ist Histamin nicht nachweis-
bar, die Essigsaure liegt unter dem Durchschnitt sulfithaltiger Weine,

alle Weine sind vegan.

2015:  Unverandert bestehen Schwierigkeiten bei der Erteilung der amtlichen
Prifaummer als Voraussetzung fir den Verkauf. Das .Weinministerium’
will fir sulfitfreie Weine keine eigenstandige Typizitat anerkennen.

Als Leitbild gilt weiterhin der mit Sulfit maskierte Geschmack.
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Die Grenzwerte
Daim spaten Mittelalter der Wein haufig zu viel giftiges Sulfit enthielt,
wurde dieser Zusatz zum Wein mehrfach verboten und bisweilen hart bestraft.

Ein Erlass von Kaiser Maximilian I. (1459-1519) erlaubte, den Wein wieder mit

etwa 40 mg/l zu schwefeln.
Heute bestimmt der Sulfitbedarf der Weine die Grenzwerte.
Sie wurden fir den 2014er-TJahrgang erhdht, weil dieser Wein witterungsbedingt
mehr Sulfit benétigte. Der Verbraucherschutz wird dem untergeordnet.

) Dittrich, H. H, Grofimann, M: Mikrobiologie des Weines, 4. aktualisierte Auflage, Verlag Eugen Ulmer,
Stuttgart 2011, Seite 58

Die Weinbehandlung mit SO, die Schwefelung), ist fir die Erzeugung von
qualitatsbetonten Weinen aus folgenden Griinden unverzichtbar:

1. SO, bindet sensorisch nachteilige Gérunssprodukte,
vor allem Azetaldehyd,
2. SO schiitzt den Wein vor schadigenden Massenvermehrungen
von Milchsaurebakterien und von Hefen,
3. SO, schiitzt den Wein vor Oxydation und der damit verbundenen
sensorischen Qualitétsmindemng."n
So oder so ahnlich steht es in jedem Fachbuch oder Fachartikel.
Die Fachleute sind sich da zu 100% einig, ohne Sulfit kein Qualitatswein.
Die Onologie beschreibt kein Verfahren, wie auf Dauer markfahige Weine
unter 10 mg/l Sulfitgehalt erzeugt werden kénnen.

Doch wo liegt der Grenzwert?
Eine

rtenkommission der WHO legte die duldbare tagliche Aufnahme,

den ADI-Wert, bei Sulfit fest. Er betragt O bis O,/ mg je kg Kérpergewicht.
Ein Erwachsener mit 70 kg Korpergewicht sollte demnach hochstens 49 mg Sulfit aufnehmen.
In der EU ist seit dem 25.11.2005 der Pflichthinweis .Enthalt Sulfite” auf dem

Etikett vorgeschrieben, wenn der Sulfitgehalt 10 mg pro Liter bersteigt.

Portrat des Kaisers Maximilian,
Albrecht Direr, um 1512

Rotwein Weifdwein und Rosé Spatlese | Auslese
Restzucker | <2g/l | <5g/l [=5mgll| <29/l | <5g! |>5mg/
EU-Verordnung | 150 mg/l 200 mg/li200 mg/1{200 mg/1|250 mg/1|300 mg/1| 350 mg/t
2014er 200 mg/l 50 my 11250 mg/1|250 mg/1|300 mg/1|300 mg/1{350 mg/l
Bio-Wein  |100 mg/l ';: 150 mg/1 (170 mg/l (220 mg/1|270 mg/l|320 mg/l
2014er-Bio-Wein | 150 mg/l [170 mg/l ngsﬂ 200 mg/1|230 mg/l| 270 mg/1|300 mg/1|320 mg/l
Zum Vergleich: ..
'U"mja;i;;r_]mg]’;;’mml ca. 40 mg/l fiir alle Weine
1978 175 mg/l _'- 225 mg/1|225 mg/| 275 mg/1|300 mg/l|350 mg/l
Hilgert-Wein |<10 mg/l <10 mg/l|<10 mg/l|<10 mg/l |<10 mg/l |< 10 mg/l

31



Auch wenn die Winzer-Lobby 5pricht

Ohne Sulfit geht es nicht!"
Rahrt Hilgert diesen Stoff nicht an,

well er den Wein auch ohne kann'

s G, J'

Auferhalb 1

55457 Horrweiler

Telefon: 06727 - 320

Fax 06727 -5358
E-Mall lnfo@hllgertwem de
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Enthalt Sulfite’ muss nicht sein,
das sehen alle Gaste ein.
Und sie felern lange noch

mit Hilgert-Wein - er lebe hoch!




