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Apfd, Tafdwein

10| frisch geprefder Apfelsaft
Reinzuchthefe Steinberger
2 g Hefendhrsalz
1 g Kdiumdisulfit (Schwefepulver)

Aprikose/Marille, Dessartwein (M ai schegarung)

6 kg reife Aprikosen
451 Wasser
2,2 kg Zucker
Reinzuchthefe Bordeaux
3 g Hefendhrsdz
25 g 80%ige Milchsdure
15 ml Antigel
1 g Kdiumdisulfit (Schwefe pulver)

Banane, Dessartwein (Maischegérung)

4 kg Uberreife Bananen
7| Wasser
2,5 kg Zucker
Reinzuchthefe Samos
4 g Hefendhrsalz

50 g 80%ige Milchsaure

15 ml Antigel

1,5-2 g Kdiumdisulfit (Schwefdpulver)

Birne, Tafdwein

101 Birnensaft
Reinzuchthefe Steinberger
4 g Hefendhrsalz
20 g Zitronenséure
15 g Kdiumdisulfit
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Birne, Dessertwein

8,5 | Birnensaft
2| Wasser
1,5 kg Zucker
Re nzuchthefe Haut Sauternes
4 g Hefendhrsalz
30 g 80%ige Milchsaure
1,5 g Kdiumdisulfit

Hagebutten, Sherry

3 kg frische Hagebutten mit Kerne ohne Stengel und Bart
8l heil3es Wasser
3,4 kg Zucker
4 g Hefendhrsalz
20 g Zitronensdure
VIERKA- Trockenhefe
1 g Kdiumdisuifit
Am besten eignen sich zur Verarbeitung die dickere Hagebuitte, die sogenannte Kartoffelrose.

Kwass, (Brotwein)

4 kg Brot (Weizen und / oder Roggen) Kein Hafer!
8 | Wasser
50 g Zitronensiure
4 g Hefendhrsalz
2 kg Zucker
1 g Kdiumdisulfit
11 Apfelsaft

Fur die Vergarung bendtigen See ein 20I, besser 30 | grof3en Maischebehdter. Da durch die
Maischegédrung, der Maischekuchen gewdltig angteigen wird. Bereiten Se einen Hefeansatz
von 1| Apfelsaft und einer kréftigen Weinhefe. Das Brot in diinne Scheiben schneiden, rosten
oder toasten. Das Wasser aufkochen und das Bror mit dem Wasser Uberbriihen. Das ganze auf
20 C° abkuhlen lassen. Rihren Sie den Hefeansatz, Hefendhrsaz, Zitronensaure und den
Zucker unter die Maische. Bevor Sie das Maischegefd verschlief3en geben Sie 1g
Kaiumdisulfit zur Maische. Nach 3 Wochen Maischegérung pressen Sie die Maische ab.
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Met, Honigwein

7 kg Honig
14| Wasser
60 g Zitronensaure
8 g Hefendhrsdz
2 g Kdiumdisulfit
11 Apfdsaft
VIERKA- Trockenhefe

Bereiten Se einen Hefeansatz aus.
1l Apfdsaft und 2 Esdoffd VIERK A- Trockenhefe.
Geben Se den Honig in einen Kochtopf und kochen Sie diesen einmd auf.

Das Kochen ist wichtig, um im Honig vorhandene wilde Hefen und andere
Gérungsschédlinge zu zerstéren. So umgehen Sie eine magliche Fehlgérung!
Fullen Sie das Wasser in Ihr Gérgef&l3 und geben Sie den Sedenden Honig hinzu.
Nach dem sich Thr Honig-Wassergemisch sich abgekiihlt hat (lauwarm), geben Se die
anderen Zutaten hinzu.

Das Kdiumdisulfit zum Schluss, wegen der Gasentstehung.

Wehnachtlich gewirzter Met, Honigwen

Das Grundrezept, so wie bel Honigwein.
Ist der Wein ausgegoren und nachgesiifdt, geben Se folgende Gewiirze hinzu:
80 Gewrznelken
10 Packchen Vanillezucker
4 Ted6ffd Zimt
1 Ted6ffd Kardamom

Nach 1 Woche ziehen Se den Wen ab und filtern Seihn.
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Pflaumenwein, (Ma schegarung)

25 kg entsteinte Pflaumen
10 kg Zucker
10 L Wasser
70 g Zitronensiure
18 g Hefendhrsaz
3 g Kdiumdiaulfit
VIERKA- Trockenhefe

Bereiten Sie einen Hefeansatz aus 3 Liter Zuckerwasser. Waschen und entsteinen Se die
Pflaumen. Geben Sekeine Steine in die Maische. Absolut wichtig wegen
Blausaureentstehung Vergiftungsgefahr! Kochen Sie das Wasser auf und [6sen Se den
Zucker unter rihren auf. Geben Sie die restlichen Zutaten bei 20° Maischetemperatur hinzu.
Ein siffiger Likdrwein l&sst 9ch durch aufspriten des Alkoholgehdt, 3 - 4 % Alkohol pro
Liter erziden. Mit 50 g Zucker pro Liter runden Sie den Geschmack harmonisch ab.
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Reswven

1,5 kg fein gemahlenen Milchreis (Kein mit Ol beschichteter Reis)
5L Wasser
150 g grob gemahlenes Braumadz
1,5 kg Zucker
1L Saft Ihrer Wahl
30 g Zitronensaure
2 g Kdiumdiaulfit
Sherryhefe
Fur die Reilsweinbereitung bendtigen Sievid Zeit. Dieim Res enthdtene Stérke muss erst
enma durch dieim Braumaz enthdtenen Enzyme Alpha- und Betaamylase verzuckert
werden. Beraiten Se enen Hefeansatz aus einem Liter Saft und der Hefe. Bringen Se5 L
Wasser zum Kochen. Rilhren Sie das Reismehl in das siedende Wasser. Es entsteht ein dicker
Kleigter - Klumpen. Nehmen Sie den Topf vom Herd und riihren Se eine Hand voll Mdz en.
Der Kleigter verflissgt Sch ein wenig. Jetzt geht es so walter wie beim Bier brauen. Halten
Sie die Temperaturen konstant und riihren Sie die Maische sonst brennt sie an.

Einmaischen (Maz einrtihren) 25 Min., 50°C
Eiwellyast 25-30 Min., 54°C
Maltoserast 60 Min., 64°C
1. Verzuckerungsrast 35Min., 72 °C
2. Verzuckerungsrast 20 - 25 Min., 76 - 78 °C

Machen Sie eine Jodprobe! It Thre Maische nicht verzuckert miissen Sie noch etwas welter
brauen!
Lautern Se die Maische ab. Besonders die Schalenantelle vom Maz miissen getrennt werden.
Geben Sie sovid heil¥es Wasser Uber das Sieb, dassSie5 L erhalten. Kochen Siedie5|
flissge, gelduterte Maische noch eénma 5 Minuten auf, um eventuell vorhandene wilde
Hefen abzutdten.Ist IThr Ansatz auf 20 C° abgekiihlt geben Sie die restlichen Zutaten hinzu.
Be der Garung kdnnen unangenehm riechende Nebenprodukte entstehen. Versuchen Sie
einen hoheren Alkoholgehdt anzustreben. Durch eine Sherrysierung, erreichen Sie ein durch
aus sehr ansprechendes Produkt.
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Rhabarberwein

Die Hobby - Winzersaison beginnt mit Rhabarber!

Rhabarberwein ist wegen seinem mageren Aroma, nattirlich dem Erdbeerwein nicht gleich
zusatzen. Dennoch aus Rhabarber 18sst Sich ein kréftiger trockener Tischwein zubereiten. In
den ndrdlichen Landern findet man ihn dfters.

Rahbarberwein, (Ma schegérung oder Damfentsaften)

20 kg rote Rhabarberstengel
17 kg Zucker
30| Wasser
3| Apfelsft
20 g Hefendhrsalz
5 g Kdiumdisulfit
Sherryhefe oder VIERKA - Trockenhefe
80 g Cacuimcarbonat (Kohlensaurer Kak Beigabe vor oder nach der Garung!)
eventud| Zitronensaure
Bereiten Sie einen Hefeansatz aus dem Apfesaft und der Weinhefe. Kochen Sie das Wasser
auf. Waschen und schneiden Sie die Stengd in kleine Stiicke. Ubergiel}en Sie die Stengdl mit
dem heil®em Wasser. Rihren Sie den Zucker en. Ist die Maische auf 20 C° abgekihlt, geben
Seden Hefeansaiz , das Hefendhrsaz, und zum Schluss das Kaliumdisulfit hinzu.
Nach 4 Wochen Maischegérung pressen Sie die Maische ab

Die Zugabe von Cdciumcarbonat it wichtig, um die im Rhabarber enthdtene giftige
Oxasiure auszufdlen!

Nach einigen Tagen setzt Sch die gebundene Oxasaure mit dem Caciumcarbonat ab. Ziehen
Sie den Wein vorsichtig ab! Wahrend dem ausfdlen der Oxalsiure sinkt der Sauregehdt des
Weines. Korrigieren Sie den Saurewert mit Zitronensaure. Ein Tischwein hat einen
Sauregehdt von 6-7 g/ pro Liter.
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Béarenfang, Honiglikor

210 ml Wasser
500 g Honig (Raps)
400 ml Weingeist (96 % Vol.)
1 gestrichenen Ted 6ffe geriebene Zitrone (unbehandelt)

Kochen Sie den Honig und das Wasser enmd auff.
Eine Korrektur des Alkoholgehat, kénnen Sie mit Wasser oder Korn vornehmen.

Brombeerlikor

2 kg Brombeeren
3L Wodka, Korn oder Sprit 40 % Vol.
150 g Zucker

Geben Se die Brombeeren mit dem Alkohol zusasmmenin e
in Gef&lR. Nach 4 Wochen trennen Sie den Alkohol von den Beeren. Nach weiteren 4 Wochen
abziehen, filtern und den Zucker darin auflsen.

Eierlikor

0,751 Milch
150 g Zucker
4 Eigdb
1 Packchen Vanillinzucker
250 ml Sprit 96 % Val.

Verrthren Se die Milch, den Zucker und das Eigelb. Kochen Se dles kurz einmal auf.
Lassen Se das ganze abkiihlen , bis es lauwarm ist und geben Sie unter standigen riihren den
Vanillinzucker und den Alkohol hinzu. Lassen Se dles durch eén Kungstoffseb laufen und
flllen Sie den Eierlikdr am besten noch bel 40C° ab.
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Holunderlikor, verkochter Saftlikor

Das Kochen it wichtig, um dasim Saft enthdtene Gift Samburginin zu zerstoren!

400 ml Saft ( Dampfentsafter etc.)
150 - 200 g Zucker 5 Minuten kréftig aufkochen
4 Gewirznelken
2 Ted6ffd Vanilleeroma
1 Messerspitze Zimt
1/2 Ted 6ffd Zitronensdure
ergibt ca. 500 ml Extrakt
460 ml Extrakt
+ 540 ml Wodka ( 37,5 % vol.)
= 1000 ml Likor (20% voal. )

Eventud| nachwiirzen mit einem Stiick Zimtrinde und / oder Gewtirznelke. Likdr grob filtern
. Bel fein oder EK verstopfen die Poren .
Die zweite Variante wére, den Zucker, nach dem EK - filtern zugeben .

Kaffedikor

500 g gemahlener Kaffee
5 P Vanillinzucker
4,2 L. Weinbrand, Rum, Wodka oder Sprit ca. 40% Vol.

Ansaz 14 Tage stehen lassen. Danach abziehen, filtern und eine Zuckerl 6sung aus 1kg
Zucker und 0,51 Dedtillierten Wasser zugeben. Sollten noch Trilbungen vorhanden sain,
gegebenfdls 4 Wochen stehen lassen und erneut abziehen.

Kolanusdikor

100 g gemahlene Kolaniisse
4,2 L Doppelkorn 37,5 Voal. %
20 g Rosnen
125 ml Orangensaftkonzentrat
12 g geriebene Zitronenschde
10 g Zitronenséure
3 g Muskatnuss
3 g Kardamon

5 g Nelken
T&glich umrihren oder schiitteln. Den Ansatz 7 Tage stehen lassen danach filtern und die
Zuckerl 6sung zugeben.
Zuckerldsung: 750 - 1000 g Zucker in 0, 51 Rotwein aufkochen und den Schaum abschdpfen.
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L éwenzahnlikor

300 g Lowenzahnbl tten (Kuhblume) ohne Stengel und Blattgriin
2 Ted6ffel geriebene Zitronenschde
Saft von 4 Zitronen
31 Wodka oder Korn

Zuckerlésung aus 450 g Zucker und 450 g Wasser
Waschen de die Bliten und trennen Sie das Blattgriin. Setzen sie dles, aul3er den Zucker, fir
4 Wochen an. Anschlief3end filtern, und die ZuckerlGsung bel geben.

Orangenlikér

7 vollreife Orangen (unbehandelt)
4 Nelken
eine Zimtstange,
Mark 1 Vanillestange
900 ml 50%iger Weingeist
500 g feiner Zucker
200 ml destilliertes Wasser

Die unter heil3em Wasser abgeblrsteten Orangen an der Oberfléche schédlen (ohne weil3e
Schaenreste). Die Schden in diinne Streifchen schneiden und zusammen mit den anderen
Zutaten - Zimtstange brechen - sowie dem 50%igem Weingeist in ein Ansatzgefa3 geben und
gut verschlossen an enem dunklen Ort acht Wochen lang stehen lassen. Ab und zu schittteln.
Den Zucker in dem dedtilliertem Wasser bal milder Hitze auflGsen und zum Ansatz geben.
Das Ganze weitere acht Wochen lang stehen lassen und dann doppelt abfiltrieren (erst Sieb,
dann Kaffedfilter).

Der sehr aromatische Orangenlikor ist etwa ein Jahr hatbar.

Orangenbl (tenlikor

100 g Orangenbl titen (Reformhaus, Apotheke)
2,81 Wodka
600 g Zucker
0,5 | trockener Weil3wein

Die Orangenbl iten werden 1 Woche mit dem Alkohol angesetzt. Nach einer Woche filtern
Sedie Bliten von dem Ansaiz ab. Erhitzen Sie den Wein und |1Gsen den Zucker darin auf.
Geben Sie Ihre angefertigte Zuckerl 6sung dem Ansatz bel. Mdchten Sie den Likor etwas
klarer, ziehen Sie diesen nach ein paar Wochen ab und erneut Filtern. Der Likor benétigt eine
Reifezeit von 2 Monaten.

www..hobby-wein.de -10-



Schokolikor

500 g fettarmes Kakaopulver
2 Péckchen Vanillezucker
15 Eier
0,75L Milch
750 g bis 1000g Zucker
1250 ml Sprit 96% oder 3 L 40% Rum, Weinbrand etc.

Die Milch kurz aufkochen und den Kakao und Zucker unter rilhren auflsen. Die Flissigkeit
auf 30 C° abkuihlen lassen und in einen Mixer geben. Geben Sie nun die Eier und den
Vanillezucker hinzu. Zu guter letzt den Alkohol. Sollten Se weniger ds5 | Fissgkeit

haben, so fllllen Sie mit Wasser den noch fehlenden Antell auf. Erwérmen Sie die Flissigkeit,

unter sténdigen rihren z.B. im Wasserbad auf 40 C°. Lassen Sie die noch warme Hssigkeit
durch ein feines Kunststoffseb laufen und fillen Sie den Schokolikor sofort ab.

Winterlich gewiirzter Mazpunsch

3 kg Malzextrakt ungehopft (1 Dose)
10 kg Zucker
21 L Wasser
60 g Zitronenséure
18 g Hefendhrsdlz
1| Traubensaft
Reinzuchthefe Madeira oder kréftige Trockenhefe

Gewlrrze Anis, Zimt, Piment und Gewirznelken oder je nach Geschmack, die eigene
Gewlrzmischung!

Erhitzen Sie unter téndigen rilhren das Wasser mit dem Malz und geben Se den Zucker unter
géndigen riihren hinzu.
Kochen Sedleskurz enma auf.
Schopfen Sie den Schaum von der Oberflache ab. Nach dem Abkiihlen ca. 20 C°, geben Sie
den Hefeansatz, Zitronensaure, Hefendhrsaz und Kaiumdisulfit hinzu.

I Thr "Mazweinling" durch gegoren, frieren Seihn zu Dreviertd bis zu Zwedritte ein.
Am schndlgten in der Gefriertruhe oder im Winter drauf3en. Nehmen Sie die Eisschicht aus
dem Fass.

Der Punsch hat jetzt einen hohen Alkoholgehdt, da die Eisschicht zum grofden Tell aus
Wasser besteht. Alkohol friert nicht einl
Geben Se die Gewiirze hinzu, bis er wirzig genug ist. Ein zuvid an Gewirzen ist abstof3end!
Ziehen Sie das Getrank vom Geléger, und stellen Sie die Restsiif3e nach dem Filtern ein. Je
nach Geschmack ca. 20 Ochsdl.

Lassen Se den Punsch ruhig bis zum néchgen Winter reifen!
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Klassischer Punsch

1L Wasser
2 Teebeutd Schwarztee

2 Beutdchen Gluhfix
1L Rotwen
0,25L Rum

0,25 L Orangensaft

6 Gewirzneken

1 Zimtstange

1 Orange in Scheiben
125 g Zucker

1 Liter Wasser aufkochen, 2 Beutd schwarzen Tee und zwe Beutel Gliihfix einhéngen, nach
und nach enen Liter Rotwein, einen Viertd Liter Rum, einen Viertd Liter- Orangensaft, 5-6
Nelken, eine Zimtstange, eine Orange in Scheiben und Zucker nach Geschmack beimengen.

Feuerzangenbowle

1 Zuckerhut
1 1/4| Rotwein
1 Zimtdange
6 Gewlrzneken
Saft von 2 Orangen
Saft von 1 Zitrone
350 ml Brauner Rum 54 VVol.%

Séfte, Rotwein und Gewiirze zusammen in einem grof3en Topf erhitzen, aber nicht kochen
lassen. Dann in enen Feuerzangenbowlentopf umgielen.

Den Zuckerhut auf den Halter legen und diesen tiber das Bowlengeféss hangen. Den
Zuckerhut mit etwas Rum betraufeln und anziinden. Mit einer Schdpfkelle nach und nach
weiteren Rum Uber den Zuckerhut gief3en, bis dieser vollsténdig geschmolzen ist. Den Punsch
umrihren.

www..hobby-wein.de -12-



Frusip’s Winterpunsch

5 Ted 6ffdl Assamtee
1L Wasser
6 unbehandelte Orangen
3 Edoffd "Hell¥e Zitrone' (von Frusip)

5 Tedoffd Honig
1L Rotwen

6 Gewurznelken

2 Zimtstangen

1 Sternanis

10 ¢l Rum, Korn, Wodka, Obstler oder Weinbrand 40% Vol.

Einen starken Tee zubereiten und mit dem Saft der Orangen, dem Frusip's Heil3e Zitrone,
Honig und Gewiirzen und dem Rotwein erhitzen, dann vom Herd nehmen und ca. 15 Minuten
Ziehen lassen. Die Gewtirze entfernen und den Winterpunsch mit Orangenscheiben garniert in

hohen Glésern servieren. Wer es slif3er mag, kann mit etwas Honig nachsiiféen.

Ein wirziger Genul3, der von innen warmt!

Vid Spald beim ausprobieren!
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