D.Schiimann Versand
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In allen Rezepten koénnen statt der frischen Frichte auch tiefgefrorene Frichte oder
Fruchtkonserven sowie gekaufte Fruchtséafte oder spezielle Konzentrate verwendet werden !

Hagebutten - Tischwein (51)

1,2 kg Hagebutten

700 g Zucker

4,6 | heiRes Wasser

5 g Antigel

3 g Hefenahrsalz

7 g Zitronensaure oder 15 g Milchséaure
Reinzuchthefe " ABmannsh&auser"

Die Hagebutten von Hand zerkleinern ( vierteln ), wobei die Samen ganz bleiben sollten. Den
Zucker im heil3en Wasser l6sen und tber die Friichte gieRen. Sobald die Mischung auf 45 °C
abgekdhlt ist geben Sie das Antigel unter rihren hinzu. Sobald die Maische Raumtemperatur
erreicht hat, die Zitronen- / Milchsaure und die Reinzuchthefe zugeben. Nach Ende der
Géarung den Wein kihl stellen, vom Trub abziehen und mit 1 g Kaliumdisulfit schwefeln.



