Fruchtweine
selbstgemacht !

Von Ananas- bis Zwetschgenwein -
Kostliche Obst- und Beerenweine aus der Heimkellerei

Die Herstellung von Obst- und Beerenweinen im Haushalt ist ein sehr interessantes und praktisches
Hobby; viel einfacher, als Sie vielleicht gedacht haben, und zudem auch noch preiswert.

Die Ausgaben fiir die kompletten Zutaten, die Sie z.B. zur Herstellung von ca. 20 - 50 1 Fruchtwein
bendtigen, bewegen sich im Bereich von DM 20,00 -30,00 (die Kosten fiir die Friichte nicht
eingerechnet ) !

Stellen Sie sich nur die Uberraschung Ihrer Freunde, Verwandten oder Arbeitskollegen vor, wenn
Sie bei einem geselligen Beisammensein Thren eigenen kostlichen '"Hauswein" kredenzen. Damit
stehen Sie mit Sicherheit im Mittelpunkt jeder Feier .

Auch als Mitbringsel bei Einladungen, als Geburtstags- oder Weihnachtsgeschenk eignen sich
selbstgemachte Weine hervorragend, denn welches Geschenk konnte personlicher sein ?

Da Sie die Weine herstellen, bestimmen Sie auch Inhalt, Zusammensetzung, Geschmack und
Alkoholgehalt der Produkte, sodall Sie auch keine Angst vor Glykol, Konservierungsstoffen oder
"Weinpanscherei" haben miissen.

Dieser Report sagt IThnen, welche Ausriistung und Zutaten Sie benotigen, welche Friichte sich zur
Weinherstellung eignen und welche nicht. Er schildert Ihnen die einzelnen Schritte der
Weinherstellung von der Zerkleinerung der Friichte bis zur Abfiillung des fertigen Weines und zeigt
Thnen, wie Sie mogliche Fehler vermeiden, die Sie um Thren verdienten Erfolg bringen konnten.
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Fruchtweine
selbstgemacht !

Wein ist ein haltbares, bekommliches und wohlschmeckendes GenuBmittel, das durch die Vergérung
von Fruchtséften entsteht.

Zur Weinherstellung ist kein gro3es Fachwissen und keine teure Ausriistung erforderlich

Die notwendigen Gerdte und Zutaten sind - bis auf wenige Ausnahmen - in jedem Haushalt
vorhanden, die Materialien wie z.B. Reinhefen oder Garaufsiatze konnen Sie unter:

www.hobbywinzer.de

bestellen.

Das notige Grundwissen zur Weinherstellung vermittelt IThnen dieser Report

Im folgenden mochte ich Thnen die wichtigsten Materialien zur Weinherstellung kurz vorstellen:


www.hobbywinzer.de

Das Zubehor:

Die Giir- und Lagerbehilter:

Holzfisser:

Holzfasser sind die "klassischen" Gér- und Lagergefiale bei der Weinherstellung und werden auch
heute noch im gewerblichen Bereich eingesetzt. Fiir die Weinherstellung im Haushalt sind sie
allerdings weniger geeignet. Sie bendtigen z.B. bei 50 1 Inhalt viel Platz, sind im gefiillten Zustand
aufgrund Thres Gewichtes unhandlich und ermdglichen nur eine eingeschrinkte Beobachtung des
Giérvorganges. Hinzu kommt, daf ihre Reinigung, Lagerung und Pflege sehr aufwendig ist.

Kunststoftbehilter:

Eine verniinftige Alternative zu den Holzfdssern sind Gefifle aus lebensmittelechtem Kunststoff. Sie
sind in der Handhabung optimal, da sie stabil, leicht zu befiillen, zu reinigen und zu lagern sind,
sowie nur ein geringes Eigengewicht haben. In der Regel haben sie auch einen Ablauthahn, der das
Abziehen von der Hefe und die Abfiillung in Flaschen vereinfacht. Allerdings sind diese Behilter erst
ab einer Grofle von 50 1 im Handel erhéltlich !

Glasballons:

Fiir die Herstellung von Kleinmengen bis zu 30 1 sind Glasballons wohl am besten geeignet. Sie
sind, ebenso wie die Kunststoftbehilter, leicht zu reinigen und zu befiillen, sie geben keine
Geschmackstoffe an das Getrénk ab, sind platzsparend zu lagern und, dank der diinnen Wandung,
relativ leicht. Allerdings haben Glasballons den Nachteil, da} sie sto3- und hitzeempfindlich sind,
sodaf} beim Befiillen und Transport Vorsicht geboten ist.

Edelstahl-und Aluminiumbehélter:

Edelstahlbehélter wiren fiir die Weinherstellung und -lagerung auch sehr gut geeignet, da sie vollig
geschmacksneutral und "unverwiistbar" sind. Allerdings sind sie auch nicht gerade billig.

Weniger eignen sich Aluminiumbehélter. Sie werden von Saften mit hohem Sauregehalt angegriffen
und Metall wird in den Saft oder Wein abgegeben !

Absolut ungeeignet sind Gefifie aus Zink, Kupfer, Eisen, Blei oder Messing !
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Kleinteile :

Géraufsitze:

Giéraufsidtze oder Géarrohrchen bestehen entweder aus Glas oder aus Kunststoff. Sie werden mit
Wasser gefiillt und dienen wéhrend der Gérphase als Verschlufl des Girgefiles. Die Wasserfiillung
146t das wihrend der Girung entstehende Kohlendioxid entweichen, verhindert aber gleichzeitig, daf3
Luftsauerstoff, Mikroorganismen oder Essigfliegen eindringen und das Géirgut infizieren. Durch die
aufsteigenden Gasblasen kann man den Gérprozess auch sehr gut beobachten.

Gummikappen

Hier handelt es sich um Gummi-Korken mit einer oder zwei Bohrungen, die zum VerschlieBen der
Girbehélter verwendet werden, wobei in die Bohrungen das Gérrohrchen oder ein Weinheber
eingesetzt werden.

Weinheber:

Der Weinheber besteht aus einem starren Kunstoffrohr mit Offhung, das in das GérgefiB eingefiihrt
wird, und einem ca 1,50 m langen Gummischlauch mit Absperrhahn, der auB3erhalb des Gérgefal3es
verbleibt. Mit dem Weinheber wird der Wein von der Hefe abgezogen bzw. spéter in Flaschen
abgeflllt.

Pressbeutel

Der Pressbeutel ist ein Nylonbeutel, den Sie bei einer Maischegidrung bendtigen, um das vorgegorene
Fruchtfleisch auszupressen. Bei der Herstellung von Kleinmengen ist dies aber auch mit einem
sauberen Leintuch (Geschirrtuch) méglich.

Trichterfilter:

Um den Wein vor der Flaschenabfiillung von allen Schwebstoffen zu befreien, ist es notwendig, ihn
mehrmals zu filtrieren. Hierfiir gibt es Trichterfilter mit Filtereinlagen in verschiedenen Starken. Fiir
den Hausgebrauch lassen sich allerdings auch mit einem Kaffeefilter und etwas Geduld
zufriedenstellende Ergebnisse erzielen.




Flaschenbiirste:

Reste von Girgut oder Mikroorganismen flihren zu Weinkrankheiten oder Schimmelbildung, und
bringen Sie um lhren verdienten Erfolg. Deshalb ist es notwendig, die Géarbehilter griindlich zu
reinigen. Am besten geht dieses mit einer Flaschenbiirste, die sich im Gérgefal "spreizen" 1af3t, und
so innen an den GefaBwianden anliegt.

Handverkork-Apparat mit Naturkorken.

Wollen Sie Thre Weinflasche stilgerecht verschlieBen, verwenden Sie Naturkorken. Allerdings
bendtigen Sie dann auch einen Verkorkapparat. Fiir den Anfang sind sicher auch gebrauchte
Flaschen mit Drehverschluf3 ausreichend.

100ml - MeBzylinder:

Es gibt Weine, die sich nur durch Filtration nicht vollstindig kliren lassen (z.B. Hagebuttenwein,
Pflaumenwein). In diesem Fall mufl man den Wein "schonen". Durch Zugabe von z. B. Gelatine oder
anderen natiirlichen Schonungsmitteln werden hierbei die Schwebstoffe zum Ausflocken gebracht.
Die MeBzylinder bendtigen Sie, um die richtigen Mengen des Schonungsmittels ermitteln zu konnen.

Fiir Fortgeschrittene :

Fir den fortgeschrittenen Hobby-Winzer gibt es noch einige spezielle Gerite wie z.B. die
Oechslewaage zur Bestimmung des Mostgewichtes oder das Vinometer zur Ermittlung des
Alkoholgehaltes. Allerdings sind diese Gerdtschaften zum Teil sehr teuer und zudem nicht zwingend
erforderlich, sodall Sie iiber eine Anschaffung erst nachdenken sollten, wenn Sie dieses Hobby
langfristig betreiben wollen.

Die Zutaten

Reinzuchthefen:

Reinzuchthefen sind einzellige Mikroorganismen, die sich durch Sprossung vermehren. Sie sind fiir
die Garung und damit fiir die Umwandlung von Fruchtsaft in Wein verantwortlich und unverzichtbar.
Sie werden in sterilem Traubensaft geziichtet (daher der Name) und dann abgefiillt. Es gibt
verschiedene Heferassen, die verschiedene Eigenschaften haben und nach Threr Herkunft benannt
sind. (Samos, Malaga usw.)



Hefenihrsalz:

Die Nihrstoffe in den Fruchtsiften sind nur fiir die Vergirung des natiirlichen Zuckergehalt
ausreichend. Da bei den meisten Rezepten jedoch Zucker und Siure zugegeben werden, um einen
hoheren Alkoholgehalt und eine fruchtigeren Geschmack des Weines zu erreichen, kann es aufgrund
der fehlenden Nihrstoffe zu einer frithzeitigen Unterbrechung der Géirung bei geringem
Alkoholgehalt kommen. Mdogliche Folgen sind dann Weinkrankheiten wie zu Beispiel Kahmhefe-
oder Schimmelbildung.

Um diese zu vermeiden, ist der Einsatz von gesundheitlich unbedemklichem Hefenéhrsalz notwendig.

Antigel:

Hierbei handelt es sich um ein in Wasser geldstes Enzym (Pektinase), das in beinahe allen
Pflanzensiften vorkommt. Die natiirliche Konzentration dieses Enzyms ist jedoch zu gering. um bei
einer Maischegédrung (Vergédrung von Fruchtbrei) ein Gelieren der Masse zu verhindern. Deshalb
muf} speziell bei einer Maischegédrung Antigel , das biologisch von Pilzen gewonnen wird, zugegeben
werden.

So wird der Gérvorgang beschleunigt, Geschmacks- und Aromastoffe werden freigesetzt, der Wein
wird aromatischer und auBerdem spéter klarer.

Milchséure:

Milchséure ist eine 80 %ige Sdurelosung, die biologisch-enzymatisch gewonnen wird. Da sie nicht
wie die Wein- oder Zitronensdure wihrend der Garung abgebaut wird, kann man sie als "endgiiltige"
Sdure bezeichnen. Sie wird nur Getridnken zugesetzt, die von Natur aus einen geringen Sduregehalt
besitzen wie z.B. Erdbeer- oder Hagebuttenwein.

Kaliumdisulfit:

Es wird verwendet, um schidliche Mikroorganismen zu hemmen, sowie um Geschmacks- und
Geruchsverdnderungen zu verhindern. Wenn man auf den Einsatz verzichtet, kann sich der Wein
dunkel verfirben und das Aroma verloren gehen. Rote Farbstoffe werden braun, gelbe werden
dunkelgelb bis hellbraun.

Ohne Kaliumdisulfit kdnnen leichte Weine durch Essig- oder Milchsédurestich ungenie8bar werden.

Weinbehandlungsmittel zur Kldrung und Schonung:

Kieselsol 15 %ig: Weinklarmittel (kolloidale Kieselsdure)
Gelatine: Weinklarmittel (eiwei8dhnliches Produkt)
Tannin: Weinklarmittel (Gerbsdure)



Mit folgender Minimal-Ausstattung konnen Sie Thre ersten Schritte als Hobby-Winzer wagen:

- Gérgetfil3 (25 1 Ballon)

- Géraufsatz

- Gummikappe mit Loch

- Gummischlauch 1,50 m

- Friichte, Fruchtsaft oder Fruchtsaftkonzentrat

- Zucker (Ca. 2,5 kg auf 10 1 Weinansatz)

- Reinzuchthefe, Hefenédhrsalz, Antigeliermittel, Kaliumdisulfit
evtl. Milchsaure

- evtl. Naturkorken und Verkorkapparat.

Grundsitzliches zur Weinherstellung

Die alkoholische Gérung ist die Umsetzung von Zucker durch Hefezellen bzw. deren Enzyme in
Athylalkohol und Kohlendioxid. Das entstehende Kohlendioxid ist schwerer als Luft und verdriingt
diese aus dem Girbehilter. Da ein Grofteil der unerwiinschten Mikroorganismen ( Schimmelpilze,
Essigbakterien) auf Luftsauerstoff angewiesen ist, konnen sich diese nicht mehr vermehren.

Die optimale Gdrtemperatur liegt zwischen 18 °C und 25 °C. Bei niedrigeren Temperaturen kommt
die Garung zum Erliegen, bei Temperaturen iiber 30 °C sterben die Hefezellen ab. Sobald die Garung
eintritt, entweichen CO, Bléaschen durch das Gérrohrchen und auf der Fliissigkeit bildet sich ein
Schaumhut, der aus Fruchtfleischteilchen und Eiweil} besteht.

Die Maischegirung

Friichte die sich schlecht oder nicht auspressen lassen, wie z.B. Erdbeeren oder Hagebutten, werden
zu Beginn zerkleinert. Man bringt dann den Fruchtbrei zur Girung und spricht von einer
Maischegdrung. Die Maische wird nach 10-14 Tagen abgepresst und der junge Wein weiter
vergoren.

Dessert- und Tischwein

Dessertweine, erreichen einen Alkoholgehalt von ca 13 - 15 % Vol. Diese Weine sind haltbar, da sie
teilweise vom eigenen Alkohol konserviert werden.Sie enthalten auch noch eine gewise Menge
Restzucker, da die Garung aufgrund des Alkoholgehaltes zum Stillstand kommt.

Tischweine, haben einen Alkoholgehalt von 8 - 10% Vol.. Diese Weine sind fast zuckerfrei, daher
empfindlicher und weniger lange haltbar. Ihre Herstellung erfordert ein Hochstma3 an Sauberkeit,
technischem Aufwand und kellerwirtschaftlicher Bearbeitung. Die Herstellung von Dessertweinen ist
dagegen relativ einfach und unproblematisch.




Die Friichte

Am besten verwendet man zur Weinherstellung frische oder tiefgekiihlte (und dann aufgetaute)
Friichte bzw. selbstgemachte oder gekaufte Fruchtsifte. Dosenfriichte ( z.B. Ananas) eignen sich
.auch, allerdings miissen Sie dabei den hoheren Zuckergehalt beriicksichtigen. Fiir die ersten
Versuche sind Konserven eine preiswerte Alternative, obgleich Weine aus frischen Friichten natiirlich
aromatischer sind.

Doch nun genug der Theorie. Auf den folgenden Seiten weihe ich Sie in die "Geheimnisse" der

Weinzubereitung ein. Die Anleitung ermdglicht Thnen, zusammen mit den Hinweisen in den
jeweiligen Rezepten, die ersten Schritte als Hobby - Winzer.

Die Weinbereitung im Gesamtablauf.

Der Hefeansatz:

Um Weinkrankheiten wie z.B. Schimmelbefall oder Kahmhefe vozubeugen, sollte man versuchen, die
Girung mit Hilfe eines Hefeansatzes ( Starter) moglichst schnell in Gang zu bekommen. Auch bei
der Herstellung von groBeren Weinmengen ist der Einsatz eines Hefeansatzes zu empfehlen.

Fiir den Hefeansatz ist ein girfahiger Apfel- oder Traubensaft, wie Sie ihn in Lebensmittelgeschiften
erhalten, am geeignetesten. Fiillen Sie eine saubere Flasche zu etwa % mit Saft und geben Sie eine
Originalkultur Reinzuchthefe hinzu. Die Flasche verschlieBen Sie mit einem Wattebausch und
bewahren sie bei ca. 20 - 25 °C auf.

Nach 2 - 3 Tagen stellt sich eine Triibung des Saftes mit gleichzeitiger Schaumbildung ein. Sobald
nach weiteren 1-2 Tagen die Gérung stlirmisch verlduft, sollten Sie den Ansatz zum Gérgut geben.

Friichte waschen und zerkleinern

Vor der Verarbeitung miissen die Friichte von Stielen und Kelchbléttern befreit und so griindlich wie
moglich gewaschen werden. Sie sollten gut abtropfen. Danach werden Sie je nach Art und Menge
zerkleinert bzw. ausgepresst.

Sie konnen die Friichte mit der Hand (Erdbeeren, Sauerkirschen), mit einem Stampfer
(Johannisbeeren, SiiBkirschen), mit dem Mixer (Hagebutten) oder dem Fleischwolf grob zerkleinern.
Wichtig ist dabei, da3 Kerne und Steine nicht zerstért werden und daB3 der entstehende Fruchtbrei
nicht zu fein (kein Mus, nicht passieren !) wird. Die Garung wiirde sonst sehr stiirmisch verlaufen
und ein Uberschiumen wire moglich .

Nach der Zerkleinerung wird der Maische (dem Fruchtbrei) das Antigel beigegeben. Dadurch wird
sie diinnfliissiger und die Saftausbeute ist groBer. Der Saft erhélt nicht nur eine hohere Farbintensitit
sondern es bildet sich auch weniger Schaum wéhrend der Gérung.
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Zugabe der Zutaten

Bei Friichten die keine Maischegéirung erfordern (Saftgidrung), konnen Sie die Fruchtfleischreste
bereits nach ca. 1 Tag abpressen (s.u..). Ob eine Saft- oder eine Maischegérung durchgefiihrt werden
muf, erfahren Sie im jeweiligen Rezept !

Fiillen Sie jetzt die Maische bzw. den Fruchtsaft in das Géirgefdl und geben Sie alle {ibrigen Stoffe
laut Rezept hinzu. VerschlieBen Sie dann den Behilter mit einer Gummikappe, in die ein mit Wasser
gefiilltes Garrohrchen eingesetzt ist.

Das Gérgefal3 darf bei einer Saftgdrung maximal %4, bei eine Maischegidrung nur % gefiillt sein. Ist
das GirgefiB zu voll, kann es wihred der Girung zum Uberschiumen kommen, oder das
Giirrohrchen wird durch aufsteigendes Fruchtfleisch verstopft, was bei einem Glasballon
aufgrund des entstehenden Uberdruckes zum ZERPLATZEN fiihren kann !!

Bei optimaler Temperatur wird die Géirung innerhalb eines Tages beginnen, was Sie an der
Schaumbildung und dem u.U. recht heftigen Aufsteigen von Gasblidschen im Gérrohr erkennen
konnen.

Die Maischegirung verlduft normalerweise heftiger als eine reine Saftgirung,. In beiden Fillen
sollten Sie jedoch zur Forderung des Girprozesses das Girgut durch vorsichtiges Schiitteln oder
Schwenken des Gérgefilies einmal am Tage durchmischen, und damit die zu Boden gesunkenen
Hefezellen und Schwebteilchen wieder aufwirbeln

Abpressen der Maische

Der richtige Zeitpunkt fiir das Abpressen richtet sich nach der Gérgeschwindigkeit, und damit nach
der Umgebungstemperatur, dem Zuckergehalt und der Fruchtart.

Sobald die Girung deutlich sichtbar nachldsst, was sich in einer geringeren Gas- und Schaumbildung
zeigt, spatestens jedoch nach 2 Wochen sollte die Maische abgepresst werden.

Als Sieb verwenden Sie ein Leintuch, das Sie iiber ein sauberes Auffanggefi3 (z.B. Plastikeimer)
spannen, ein Leinsdckchen oder einen Perlon-PrefSbeutel. Nun gieBen Sie das gesamte Gérgut hinein
und lassen den Fruchtsaft abtropfen. AbschlieBend pressen Sie den restlichen Saft aus dem
Fruchtfleisch, indem Sie Leintuch, -sdckchen oder Pressbeutel auswringen.

Den so gewonnenen Saft fiillen Sie in den Géarbehilter zuriick, der wiederum mit dem Gérréhrchen
verschlossen wird. Das abgepresste Fruchtfleisch wird nicht weiter verwendet.

Durch das Auspressen wurde zum einen die in der Fliissigkeit enthaltene Kohlensdure abgegeben,
zum anderen ist die Fliissigkeit abgekiihlt. So werden Sie nach dem Umfiillen feststellen, daf3 die
Gérung zum Stillstand gekommen ist. Allerdings setzt sie im Laufe eines Tages wieder, wenn auch
nicht ganz so heftig, ein.

Die erste Klirung

Lassen Sie den Wein nun an einem warmen Ort weitergidren und schwenken Sie einmal taglich den
Giérbehélter, um den Gérprozess zu unterstiitzen. Nach ca. 3 - 5 Wochen kommt die Géarung
endgiiltig zum Stillstand; entweder weil der enthaltene Zucker komplett in Alkohol umgewandelt
wurde, oder weil der Alkoholgehalt bereits so hoch ist, da3 die Hefezellen "ihre Arbeit einstellten".
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Sie bemerken dieses insofern, als auch beim Umriihren des Weines keine Gasbildung mehr stattfindet
und im Gérrohrchen keine Blidschen mehr aufsteigen.

Stellen Sie den Wein jetzt_so kiihl wie moglich z.B. in den Keller, jedoch nicht in den Kiihlschrank.
Dort muB3 der Wein weitere 2 - 4 Wochen ruhen. In dieser Zeit sinken zunichst die groben
Trubstoffe und im weiteren Verlauf auch die feinen Stoffe und Hefezellen allméhlich zu Boden.

Das Abziehen von der Hefe

Nach spétestens 4 Wochen muf3 der Wein von den zu Boden gesunkenen Schwebteilchen und
Hefezellen - man spricht hier vom Trub - "abgezogen", d.h. getrennt, werden. Dazu saugt man die
Flissigkeit mittels eines Gummischlauches oder eines Weinhebers vorsichtig ab. Es ist darauf zu
achten, daB3 der abgesetzte Trub nicht aufgewirbelt wird. Folgende Vorgehensweise hat sich hier
bewdhrt:

- Stellen Sie den Gérballon auf einen Tisch

- Fiihren Sie vorsichtig einen sauberen Gummischlauch oder Weinheber von oben in den
Ballon ein, wobei das Ende des Schlauches nicht in den Trub eintauchen darf

- Ein zweiter, kleinerer Ballon oder ein sauberer Plastikeimer wird auf den Boden gestellt.

- Saugen Sie nun am freien Ende des Schlauches. Sobald der Schlauch zu % mit Fliissigkeit

gefiillt ist, hingen Sie das freie Ende in das zweite Gefa. Durch den Hohenunterschied flief3t

der junge Wein nun in das untere Gefal3.

Gegen Ende des Umlfiillvorganges sollten Sie den oberen Behélter vorsichtig etwas kippen, um
moglichst die gesamte Fliissigkeit abzusaugen. Falls die Restmenge dennoch 1 Liter oder mehr
betrdgt, kann der verbleibende Fliissigkeitsrest gefiltert werden. Ansonsten wird der Trub
weggeschiittet.

Wenn Sie statt eines zweiten Gérballones einen Plastikeimer zum Umfiillen verwendet haben, muf3
der Wein jetz wieder_schnellstmdglich in den vorher griindlich gesduberten und ausgespiilten
Girballon zurtick.

Das Schwefeln

Der Wein ist beim Umfiillen vermehrt mit Umgebungsluft in Berithrung gekommen und muf3 deshalb
jetzt geschwefelt werden.

Schweflige Siure (SO,) ist in geringen Mengen nicht so bedenklich, wie oftmals behauptet wird. Sie
wird im menschlichen Korper weder gespeichert, noch in giftige Stoffe umgewandelt, sondern
innerhalb von 24 Stunden ausgeschieden.

Sie verhindert Weinfehler wie farbliche und geschmackliche Verdnderungen (Bridunungen der
Getrénke, Aromaverluste) und durch Mikroorganismen ausgeloste Weinkrankheiten (Essigstich)

Fiillen Sie ca 2 1 Wein in ein sauberes Gefdll und 16sen Sie die bendtigte Menge ( 1g / 101 Wein)
Kaliumdisulfit darin auf. Diese Fliissigkeit geben Sie unter Umriihren wieder zu der restlichen
Weinmenge.

Nun muf3 der Wein wieder 3 - 4 Wochen kiihl stehen.

Durch den beim Umfiillen entstandenen Luftkontakt und die Schwefelung kommt es in dieser Zeit zu
einer weiteren Klarung des Weines.

Sobald der Wein nach diesen 3 - 4 Wochen vollkommen klar ist, konnen Sie ihn - je nach Geschmack
nachsiilen oder sofort in Flaschen abfiillen.

Sollten Sie den fertigen Wein iiber einen ldngeren Zeitraum lagern wollen, empfiehlt es sich, unmittel
bar vor der Abfiillung nochmals die notige Menge Kaliumdisulfit hinzuzugeben, um ein Verderben zu
verhindern.
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Filtration und Schonung

In der Regel kliren sich Fruchtweine im Laufe von einigen Wochen selbst. Allerdings kann es
vorkommen, dal3 Weine wie z.B. Honig- oder Hagebuttenwein auch nach lingerer Lagerung eine
geringe Triibung beibehalten. Um optischen wie geschmacklichen Beeintrachtigungen
entgegenzuwirken, sollte der Wein in solchen einem Féllen filtriert bzw geschont werden.

Bei der Filtration werden die feinen Schwebteilchen mittels eines feinmaschigen Filters entfernt.

Zu diesem Zweck gibt es im Fachhandel Papier und Stoffilter in verschiedenen Stérken.

Fir Kleinmengen ist auch der handelsiibliche Kaffeefilter aus Papier vollkommen ausreichend.
Allerdings werden Sie mehrere Filter benotigen, da diese durch die Schwebteilchen schnell
"verstopft* werden.

Sollte Sie das Ergebis Threr Filtration zufriedenstellen, kdnnen Sie den Wein nun nachsiiBen oder
abfiillen.

Es gibt aber auch Weine wie z.B. Pflaumen-, Schlehen oder Hagebuttenwein, die aufgrund ihrer
Zusammensetzung auch jetzt noch nicht vollkommen klar sind. In diesem Falle hilft nur eine
Schonung.

Bei der Schonung wird der Wein nicht mechanisch durch einen Filter gereinigt, sondern man gibt
Schonungsmittel hinzu. Diese verklumpen aufgrund ihrer elektrisch positiv oder negativen Ladung
mit den Trubteilchen. Die dabei entstehenden Partikel sind schwerer und sinken zu Boden.

Da nicht alle Trubstoffe die gleiche Ladung tragen, kann man nicht bei allen Weinen die gleichen
Schonungsmittel verwenden. Bei den einzelnen Rezepten sind die jeweils notwendigen
Schonungsmittel angegeben, Dosierung und Vorgehensweise sind auf den Packungsbeilagen
beschrieben.

Nachsiiflen

Bei volliger Vergirung des Zuckers schmeckt Thr Wein unter Umstdnden zunédchst unharmonisch,
brandig oder wenig aromatisch, was sich aber durch vorsichtiges NachsiiBen vor der Abfiillung
beheben 146t.

Ob, und wieviel Sie nachsiiBen hingt im wesentlichen von der Restsiile des Weines und Threm
personlichen Geschmack ab. Als Nachsiifmittel eignen sich sowohl Kristallzucker, als auch Honig
oder unvergorener Fruchtsaft.

Fiillen Sie einen Liter Thres Weines in ein Gefdl3, geben Sie eine bestimmte Menge des ,,SiiBBstoffes*
z.B. zwei EBloffel dazu. Vermischen Sie die Fliissigkeit und testen Sie ob der Wein jetzt s} genug
ist. Wenn nicht wiederholen Sie Sii3stoffzugabe und Test bis das Ergebnis zufriedenstellend ist. Nun
rechnen Sie die fiir einen Liter benotigte SiiBstoffmenge auf Thre Gesamtmenge hoch und siilen auch
den restlichen Wein.

Bei der Hausweinbereitung ist ein steriles Arbeiten vor allem wihrend des Nachsiilens nicht
moglich. Damit sowohl ein Nachgidren des Weines als auch ein vorzeitiges Verderben vermieden
wird, sollte der Wein vor der Flaschenabfiillung nochmals geschwefelt werden.

14



Die Abfiillung

Sofern Sie die hergestellte Weinmenge nicht innerhalb kurzer Zeit verbrauchen, ist es ratsam, ihn in
Flaschen abzufiillen. Dort ist er einerseits besser vor dem Luftsauerstoff, der chemische und
biologische Verdnderungen auslosen kann und andererseits vor einer "Infektion* mit Bakterien oder
Schimmelpilzen geschiitzt. Aulerdem werden IThre Gérbehélter wieder fiir neue Weinproduktionen
frei.

Bevor Sie den Wein abfiillen, muf} er vollkommen vergoren, klar und stabil sein. Kommt es in
einer verschlossenen Flasche zur Nachgirung, besteht die Gefahr, dafl Sie durch den
entstehenden Druck explodiert !!

ZurAbfiillung eignen sind gebrauchte Wein- oder Saftflaschen, die entweder mit einem
Schraubverschlufl oder Naturkorken verschlossen werden. Wichtig ist, da8 die Flaschen vor der
Abfiillung griindlich mechanisch gereinigt und ausgespiilt werden (Flaschenbiirste).

Ahnlich wie beim Abziehen von der Hefe fiillen Sie sodann den Wein ab. Stellen Sie den Girballon
auf einen Tisch und fiihren Sie einen Weinheber oder Gummischlauch ein. Saugen Sie nun am freien
Ende des Schlauches an und halten Sie den AusfluB tiefer als die Fliissigkeitsoberfliche im
Girballon. Zur Durchflulregulierung ist es sinnvoll, am Schlauch einen Hahn anzubringen.

Sie sollten darauf achten, da3 der Wein mdglichst nicht in die Flaschen ,,plitschert®, sondern an der
Innenwand herunter lauft. Fiillen Sie die Flaschen nicht randvoll !

Der klassische Verschluf3 fiir Weinflaschen ist wohl der Naturkorken. Man kann ihn fiir alle Flaschen
verwenden, deren Miindung nicht enger als 15mm und nicht weiter als 21mm Durchmesser ist.
Naturkorken sind im Handel erhéltlich. Vor Gebrauch miissen Sie sie 10-20 Stunden lang rundherum
wassern, damit sie elastisch werden. AbschlieBend pre3t man sie mit einem Handverkorkapparat in
die Flaschenmiindung.

Flaschen die mit Naturkorken verschlossen wurden, miissen liegend gelagert werden, damit die
Korken nicht austrocknen.

Weitere VerschluBmdglichkeiten sind neben Schraubverschliissen auch Kronenkorken. Fiir letztere
sind sogar VerschlieBgerdte im Handel erhéltlich.

Die Weinherstellung ist mit der Abfiillung abgeschlossen. Jetzt konnen Sie das Ergebnis Threr Arbeit
in vollen Ziigen geniefen.

Damit Sie vor unangenehmen Uberraschungen verschont bleiben, mochte ich Sie noch auf mogliche
Krankheiten und Fehler des Weines aufmerksam machen:
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Weinkrankheiten

Essigstich

Der Essigstich wird von Bakterien verursacht, die sich bei optimalen Bedingungen alle 20 Minuten
einmal verdoppeln. Man findet Sie iiberall, besonders auf angeschlagenen oder faulen Friichten. Sie
sind in der Lage, aus Zucker oder Alkohol Essigsdure zu bilden. Essigsdure ist bereits in geringen
Konzentrationen im Wein geruchlich und geschmacklich wahrnehmbar und kann nicht wieder
entfernt werden ! Der Wein ist u.U. ungenieB3bar.

Eine Infektion kann aber dennoch recht einfach verhindert werden :
e die Bakterien sind sehr sauerstoffliebend. Deshalb hindert eine schnelle Angérung mittels

Reinzuchthefen Thre Vermehrung, denn hierbei entsteht CO,, das den Sauerstoff verdrangt. Ein
Gaérrohrchen verhindert einen Luftzutritt und damit eine Infektion von auflen.

¢ die Bakterien sind sehr sdureempfindlich.
Aus diesem Grund sollten Sifte aus faulen oder angefaulten Friichten schon als Maische
geschwefelt werden.

¢ die Bakterien sind alkoholempfindlich.
Ab einem Alkoholgehalt von iiber 12 % Vol. ist kein Wachstum und keine Stoffwechseltatigkeit
mehr moglich.

Milchséurestich:

Fir den Milchsdurestich sind Bakterien verantwortlich, die fir ihren Stoffwechsel keinen
Luftsauerstoff benotigen. Die Getrinke werden wihrend der Gérung geschidigt. Die
Bakterien greifen die Fruchtsédure und den Zucker an. Dabei wird das Getrink sehr triib und
grau; meist dickt es auch stark ein, schmeckt siiBlich-sauer und kratzend nach Sauerkraut.
Milchsdurebakterien vermehren sich ebenso schnell wie Essigbakterien und lassen sich,
sobald sie in groBen Mengen vorhanden sind, nicht mehr eliminieren.

Einem Befall kann man vorbeugen, indem man das Getrdnk nach der Géarung sofort kiihl
lagert, rechtzeitig von der Hefe absticht, schwefelt und weitestgehend klért.

Die Kahmbhefe:

Im Gegensatz zu den oben genannten Weinkrankheiten wird hier nur die Oberfliche des
Getrinkes von luftbediirftigen Hefen besiedelt.

Kahmhefen befallen vorzugsweise alkoholarme Getrianke, die bei Temperaturen iiber 15 ° C
in nur teilgefiillten Behaltern gelagert werden. Es bilden sich Kahmhefedecken, die aufgrund
thres Gewichtes immer wieder zu Boden sinken. Sie verursachen einen unangenehmen
Geschmack und dhneln in [hrem Aussehen dem Schimmel.

Auch hier kann man durch Schwefelung, kiihle Lagerung und voll gefiillten Behilter
einem Befall vorbeugen.

Sollte es dennoch zur Bildung von Kahmhefeschichten kommen, muf3 der klare Wein mit
einem Schlauch oder Weinheber abgezogen und der befallene Rest weggeschiittet werden.
AnschlieBend den Behilter gut ausspiilen. !
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Der Schimmel

Vom Schimmel, gibt es eine ganze Reihe von verschiedenen Arten. Er entsteht auf fast allen
zuckerhaltigen Siften. Zum Wachstum benotigt er Zucker und Luftsauerstoff. Er kann sich
nur auf bzw. in Getranken vermehren, die keinen bis maximal 4 % Vol. Alkohol enthalten.
Seine Gefahrlichkeit besteht nicht nur im Schimmelgeschmack; weitaus geféhrlicher sind die
Giftstoffe die vom Schimmelpilz gebildet werden

Vorbeugung:

- Kein schimmliges Obst verwenden !
- Bei Weinansitzen die Garung schnellstmdglich einleiten !

Sollte das Getrink von Schimmel befallen sein, muf} es verworfen werden !!

Die Weinfehler

Im Gegensatz zu Weinkrankheiten, die von Bakterien, Schimmelpilzen oder Hefen verursacht
werden, haben Weinfehler Thre Ursache in chemischen Verdnderungen. Auch sie konnen das Getrank
erheblich beeinflussen oder sogar ungeniefSbar machen.

~Brauner Bruch*

Ursache ist eine stirkere Oxidation der Weininhaltsstoffe durch den Luftsauerstoff. Der Wein wurde
nicht rechtzeitig geschwefelt. Das Getrénk wird braun, was auch nicht mehr behoben werden kann.

~Schwarzer Bruch

Bei der Saftgewinnung oder der Lagerung wurde z.B. durch Zwischenlagerung in Eisengefiaf3en
Eisen aufgenommen. Die Fliissigkeit farbt sich aufgrund der Oxidation schwarz.

Auch dieser Fehler ist nicht zu beheben, allerdings wird der Wein durch starke Schwefelung
hellfarbig.

Der Miuselgeschmack.

Diesen seltenen Weinfehler findet man iiberwiegend in Stachelbeer-, Heidelbeer- und rote
Johannisbeerweinen. Wenn diese Weine nach der Gérung nicht kiihlgestellt und geschwefelt werden,
kommt es zum sogennanten Mauselgeschmack.

Alle Weinkrankheiten und Weinfehler lassen sich durch gewissenhaftes Arbeiten, saubere
Geritschaften sowie rechtzeitiges Abziehen von der Hefe, Schwefeln und richtige Lagerung
vermeiden

Zusammenfassend kann man sagen, dal die Hausweinbereitung ein interessantes, preiswertes und
unterhaltsames Hobby ist, das mit jeder erfolgreichen Eigenproduktion mehr Spall macht und Sie im
Kollegen- und Bekanntenkreis bald zum Fruchtweinexperten aufsteigen 1af3t.
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