





ein Teil Alkohol und etwa ein Teil Kohlensaure.



Reinzuchthefen beriihmtester Weingegenden Europas hergestellt. Neben besonderer Haltbarkeit besitzen sie
eine aulRerordentliche Garkraft, wodurch sie befahigt sind, die von Natur aus in jedem Fruchtmost befindlichen






3. Das Zerkleinern der Friichte

Um eine gute Saftausbeute zu erzielen, muss man die Frichte vor der Fruchtsaftgewinnung zerkleinern, d. h.
Beeren und weiche Friichte nur grob, damit die Maische nicht zu breiig wird. Harte, feste Friichte dreht man
durch einen verzinnten Fleischwolf oder durch eine Fruchtpresse. Steinfriichte werden entkernt, besonders
dann, wenn die Entsaftung mit der Fruchtpresse vorgenommen wird. Kleine Mengen Apfel und Birnen kénnen
mit rostfreiem Messer geschalt und in kleine Stiicke geschnitten werden. Keltert man gréRere Mengen dieser
Frichte, dann muss man sich geeigneter Spindelpressen bedienen.



8. AnsatzgeféRRe

Die fiur die Fruchtsaftgewinnung erforderlichen Gefal3e, welche nur zu voribergehenden Aufbewahrung des
Fruchtsaftes dienen, heiRen Ansatzgefalle. Hierfir eignen sich am besten Emaillewannen oder Emailleeimer, in



14. Saurezusatz

Die Sauren des Weines sind ein naturlicher Schutz gegen Weinerkrankungen. Da wahrend der Garung ein Teil
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Hagebutten, getrocknet mit Kernen
Frichte in einem Sieb unter der Wasserleitung abbrausen, grob zerstoRen, mit 2/3 der vorgeschriebenen

Wassermenge (ca. 40°C) Ubergiel3en. Nach dem Abkuhlen auf etwa 25°C nach Einheits-Vorschrift |1
einmaischen und nach 24 Stunden abseihen bzw. leicht abpressen.

Hagebuttenschalen
Schalen in einem Sieb abbrausen, mit 2/3 der vorgeschriebenen Wassermenge (ca 40°C) Ubergiel3en, nach
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der Stiele zur Unmdéglichkeit wird, muss man die Friichte nach Einheits-Vorschrift | behandeln, also direkt
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Dampfentsafter
eignen sich dagegen gut zur Fruchtsaftgewinnung. Da sie entkeimte Fruchtsafte ergeben, tritt das Bukett der

Weinhefe besonders pragnant in Erscheinung. Es ist darauf zu achten, dass die Weinhefe erst dann dem
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Stammname

Erdbeeren
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Stammname

Malzextrakt

(Heferasse) Friichte (g) Zucker (g) Wasser(l) N (g) ZS. (9)
1 |Zeltinger 300 500 4,4 3 10
4 Bernkastler 350 600 4,3 3 10
L| Steinberger 400 800 | 4,1 | 3 10
8 RuUdesheimer 400 800 4.1 3 10
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PreiRelbeeren






Liter anderen Fruchtsaft anzusetzen.
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