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Grundlagen Obstweinbereitung

Wenn Sie einen Obstwein herstellen wollen, soll-

ten Sie sich vorher Uberlegen:

- Wie hoch soll der Alkoholgehalt sein?

- Welchen Sauregehalt bevorzugen Sie?

- Soll das Endprodukt trocken oder lieblich
schmecken?

Wenn Sie sich hiertiber im Klaren sind, ist noch
die Art des Ausgangsmateriales zu klaren:
- Wollen Sie Fruchtsaft vergaren?
...oder ist Ihr Ausgangsmaterial fir eine
Maischegarung geeignet?

Ausrichtung

Eine Saftgarung sollte immer mit Kernobst wie
Apfel, Birnen und Quitten erfolgen. Der Saft lasst
sich von diesen Friichten gut abpressen und hat
ein ausgepragtes Eigenaroma. Bei Maischegérung
wirden die mitvergorenen Kerne einen uner-
wiinschten herben Bittergeschmack im Wein hin-
terlassen.

Bei allen anderen Obstarten sollten Sie die Mai-
schegarung anwenden. Hierzu gehoren alle Bee-
ren— und Steinobstfriichte.

Die Maischegérung ist zwar arbeitsintensiver, da-
fr werden Sie aber mit einer qualitativ und quan-
titativ hoheren Ausbeute belohnt.

Den Alkoholgehalt sollten Sie zwischen 10 und
12 % Volumen einstellen. Unter 10 % Vol. ist der
Wein wenig lagerfahig. Uber 12 % Alkohol
schmeckt der Wein zu scharf, der Genusswert
geht verloren.

Sauregehalt
Ein gut trinkbarer trockener Wein ist zwischen 6
und 8 Gramm/Liter Gesamtsaure eingestellt.
6 Gr./Ltr als Minimum wegen der Lagerfahigkeit
und maximal 8 Gr./Ltr wegen des Genusswertes.
S Beim lieblichen Wein kann der Saurewert gern
S um 1 Gr./Ltr S&ure angehoben werden.
3 Die Wahl fiir trocken oder lieblich obliegt lhrer
S Geschmacksempfindung. Wenn Sie sich fir ,,
O lieblich“ mit RestsiiBe entscheiden, erwartet Sie
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ein hoherer Aufwand bei der Géarfiihrung. Das
hei3t, Sie missen zum Ende der Garung haufiger
probieren, wann die Garung abzubrechen ist.

Das Grundrezept

Als Faustregel gilt:

- Fur 1 Vol % Alkohol in 1 Liter Saft oder
Maische werden 8° Oechsle vergoren.

- Fur die Aufzuckerung von 1° Oechsle wer
den 2,5 Gramm Raffinadezucker benétigt.

Im Klartext:

Fur die Anhebung des Alkoholgehaltes von 1 %
Vol. in 1 Liter Saft oder Maische geben Sie 20
Gramm Zucker hinzu.

Anwendung
Sie haben 10 Kilogramm Beerenfriichte und wol-
len diese zu Wein vergéren.
Angenommene Werte der Beeren:
50° Oechsle
16 Gramm/Liter Gesamtsaure

Ziel:

1.  Alkoholgehalt 11 % (88° Oechsle)

2.  Sduregehalt 8 Gramm/Liter (1 Kg Beeren-
maische + 1 Liter Wasser)

3. RestsuRe 16° Oechsle (40 Gr. Zucker/Liter)

Aufzuckerung fur Beeren

Zuckersoll Gesamt: 88° + 16° =  104°
Beeren vorhanden, Abzug = _50°
nachzuzuckern bei den Beeren 54°
10 Kg x 54° x Faktor 8 = 4.320 Gr. Zucker

Aufzuckerung fur Wasser 104°
10 Ltr x 104° x Faktor 8 = 8.320 Gr. Zucker
Gesamtzucker = 12.640 Gramm

Weitere Zutaten
Reinzuchthefe im Voransatz von 3 Tagen,
Hefenéhrsalz 4 Gramm pro 10 Liter Ansatz.

Zusétzliche Séaure wird in diesem Beispiel nicht
benétigt, da die Ausgangsfrucht zu sauer war und
die Fruchtsdure herabgesetzt werden musste.



