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Al ko hol ent steht aus Zu cker. Grund sätz lich kön -
nen da her alle ess ba ren Früch te, die Zu cker ent -
hal ten, für die Wein be rei tung ver wen det wer -
den. Auch be stimm te Blü ten (z.B. Lö wen zahn
oder Ho lun der) eig nen sich für sol che Ge trän ke,
al ler dings lie fern sie nur das Aro ma. Zu cker und
Säu re müs sen dann zu ge setzt wer den.

Die ein zel nen Schrit te

1. Wa schen

Rei fe, ge sun de und sau be re Früch te wer den ge -
wa schen, um Staub, Spritz mit tel res te und Mi -
kroor ga nis men zu ent fer nen.

2. Zer klei nern (Mai schen)

Die Früch te wer den zer klei nert, denn gan ze
Früch te las sen sich meist nicht aus pres sen.
Wei che Früch te (Erd bee ren, Sau er kir schen
usw.) las sen sich mit den Hän den zer drü cken,
für an de re (Äp fel, Bir nen, Quit ten) be nö tigt man 
Hand müh len o.Ä. Die zer klei ner ten Früch te
nennt man Mai sche.

3. Fer men tie ren (evtl.)

Früch te, die reich lich Pek ti ne ent hal ten, nei gen
zum Ge lie ren. Durch Zu satz von An -
ti-Geliermittel (na tür li ches En zym) kön nen die
Pek tins tof fe in der Mai sche ab ge baut wer den, so 
dass je nach Frucht art und Tem pe ra tur die Mai -
sche nach meh re ren Stun den re la tiv leicht ab -
ge presst wer den kann. 

4. Ab pres sen

Das Ab pres sen der Mai sche, d.h. die Tren nung
des Frucht saf tes von den fes ten Stof fen, ist
meist der schwie rigs te Schritt. Ver wen det wer -
den kön nen hier zu ein Press säck chen aus Lei -
nen oder klei ne Druck pres sen (Spin del pres sen). 
Bei man chen Früch ten (z.B. Erd bee ren) wird die
Mai sche ohne vor he ri ges Ab pres sen zur Gä rung
ge bracht (Mai sche gä rung).

5. Zu ta ten

Beim Aus mi schen der Zu ta ten rich tet man sich
nach der Ta bel le auf Blatt 2. Aus ge hend von der
ge mes se nen Saft- oder Frucht men ge er rech net
man die ent spre chen den Men gen der an de ren
Zu ta ten (Drei satz-Rechnung).

6. Ver gä rung

Ob wohl die meis ten Früch te be reits reich lich mit 
He fe spo ren be haf tet sind, setzt man zur Ent -
wick lung ei nes op ti ma len Aro mas eine Rein -
zucht he fe zu. Am be sten wird die Rein zucht he fe
ei ni ge Tage vor her in ca. 1/4 Li ter Ap fel saft in ei -
ner mit ei nem Wat te bausch ver schlos se nen Fla -

sche ver mehrt. Der an ge -
go re ne Ap fel saft wird dann
dem Frucht saft (bei Mai -
sche gä rung der Mai sche)
zu ge setzt.

Der Gär be häl ter wird höch -
stens zu 90 % be füllt (bei
Mai sche gä rung höch stens
zur Hälf te) und mit ei nem
Gär auf satz ver schlos sen. In 
den Gär ver schluss kommt
et was Was ser. Der Gär be -
häl ter wird öf ters kräf tig
durch ge schüt telt. Er soll te
nicht zu warm ste hen.

Gär dau er bei leich ten Tisch wei nen ca. 2 bis 4
Wo chen, al ko hol rei che Des sert wei ne be nö ti gen
2 bis 6 Mo na te. Der Gä rungs fort gang kann
durch Ge schmacks pro ben ver folgt wer den.

7. Selbst klä rung

Die Selbst klä rung des Wei nes be ginnt mit been -
de ter Koh lens toff di oxid-Bildung. Der Wein ist
dann ru hig und wird jetzt kühl ge stellt. Trub teil -
chen und He fe zel len set zen sich am Bo den ab.

8. Ab stich

Nach nicht all zu lan ger Zeit er folgt der ers te Ab -
stich. Da bei lässt man den in zwi schen teil ge -
klär ten Wein mit ei nem Schlauch in ein tie fer
ste hen des Ge fäß flie ßen. Bo den satz nicht auf -
wir beln! Der Bo den satz wird ver wor fen, das
Gär ge fäß ge rei nigt und er neut mit dem jetzt
teil ge klär ten Wein ge füllt. Bei Be darf den Ab -
stich wie der ho len. Den Wein kühl stel len. Das
Auf be wah rungs ge fäß soll te rand voll ge füllt wer -
den, um Sau ers toff-Zutritt zu ver hin dern. Die
Ab fül lung in Fla schen er folgt nach voll stän di ger
Klä rung des Wei nes.

Emp feh lens wer te Li te ra tur: 
»Kit zin ger Wein fi bel«

Be zugs adres se:

Fa. Arau ner
He fer ein zucht an stalt
Wörthstr. 34/36
97318 Kit zin gen
Tel. 09321-8001

Die Zu ta ten sind eben so wie die “Kit zin ger
Wein fi bel” in Dro ge rien oder Apo the ken er -
hält lich.
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