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Weinbereitung

Alkohol entstehtausZucker. Grundsatzlichkon-
nen daheralleessbarenFriichte, dieZuckerent
halten, fir die Weinbereitung verwendet wer-
den. Auch bestimmte Bliten (z.B. Léwenzahn
oder Holunder)eignensichfiirsolcheGetranke,
allerdings liefern sie nur das Aroma. Zucker und
Saure mussen dann zugesetzt werden.

Die einzelnen Schritte

1. Waschen

Reife,gesundeundsaubereFriichtewerdenge
waschen, um Staub, Spritzmittelreste und Mi-
kroorganismen zu entfernen.

2. Zerkleinern (Maischen)

Die Friichte werden zerkleinert, denn ganze
Frichte lassen sich meist nicht auspressen.
Weiche Frichte (Erdbeeren, Sauerkirschen
usw.) lassen sich mit den Handen zerdrlcken,
firandere(Apfel, Birnen, Quitten)bendtigtman
Handmihlen o.A. Die zerkleinerten Friichte
nennt man Maische.

3. Fermentieren (evtl.)

Friichte, die reichlich Pektine enthalten, neigen
zum Gelieren. Durch Zusatz von An-
ti-Geliermittel (natlrliches Enzym) kénnen die
Pektinstoffe in der Maischeabgebautwerden, so
dass je nach Fruchtart und Temperatur die Mai-
sche nach mehreren Stunden relativ leicht ab-
gepresst werden kann.

4. Abpressen

Das Abpressen der Maische, d.h. die Trennung
des Fruchtsaftes von den festen Stoffen, ist
meist der schwierigste Schritt. Verwendet wer-
den kénnen hierzu ein Presssackchen aus Lei-
nenoderkleineDruckpressen(Spindelpressen).
BeimanchenFrichten (z.B. Erd beeren) wird die
Maische ohne vorheriges Abpressen zur Garung
gebracht (Maischegarung).

5. Zutaten

Beim Ausmischen der Zutaten richtet man sich
nach der Tabelle auf Blatt 2. Ausgehend von der
gemessenen Saft- oder Fruchtmenge errechnet
man die entsprechenden Mengen der anderen
Zutaten (Dreisatz-Rechnung).

6. Vergarung

Obwohldie meisten Friich te be reits reich lich mit
Hefesporen behaftet sind, setzt man zur Ent-
wicklung eines optimalen Aromas eine Rein-
zuchthefe zu. Am besten wird die Reinzuchthefe
einigeTagevorherinca. 1/4Liter Apfelsaftin e
ner mit einem Wattebausch verschlossenen Fla-

sche vermehrt. Der ange-
gorene Apfelsaft wird dann
dem Fruchtsaft (bei Mai-
schegarung der Maische)
zugesetzt.

Der Garbehalter wird hoch-
stens zu 90 % befillt (bei
Maischegarung hoéchstens
zur Halfte) und mit einem
Garaufsatz verschlossen. In
den Garverschluss kommt
etwas Wasser. Der Garbe-
halter wird ofters kraftig
durchgeschiittelt. Er sollte
nicht zu warm stehen.

Garaufsatz,
mit Wasser gefiillt

Gardauer bei leichten Tischweinen ca. 2 bis 4
Wochen, alkoholreiche Dessertweine benétigen
2 bis 6 Monate. Der Garungsfortgang kann
durch Geschmacksproben verfolgt werden.

7. Selbstkldarung

Die Selbstkla rung des Weines be ginnt mitbeen-
deter Kohlenstoffdioxid-Bildung. Der Wein ist
dann ruhig und wird jetzt kiihl gestellt. Trubteil-
chen und Hefezellen setzen sich am Boden ab.

8. Abstich

Nach nicht allzu langer Zeit erfolgt der erste Ab-
stich. Dabei lasst man den inzwischen teilge-
klarten Wein mit einem Schlauch in ein tiefer
stehendes Gefal3 flieBen. Bodensatz nicht auf-
wirbeln! Der Bodensatz wird verworfen, das
GargefaB3 gereinigt und erneut mit dem jetzt
teilgeklarten Wein geflillt. Bei Bedarf den Ab-
stich wiederholen. Den Wein kiihl stellen. Das
Aufbewahrungsgefal sollte randvoll gefilltwer-
den, um Sauerstoff-Zutritt zu verhindern. Die
Abflllung in Flaschen erfolgt nach vollstandiger

Klarung des Weines.
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