Checkliste

FUr Materialien und Inventar zum Welnansatz

MATERIALIEN UND INVENTAR | SOLL DA SUMME

Antigel (Verflussigungsenzym zum
Pektinabbau, hthere Saftausbeute)
Hefe (Weinhefe)

Schwefel (Kaliumpyrosulfit)
Hefenadhrsalz (Diamomphosphat)
Zitronenséaure oder M ilchsaure
Zucker (Sacherrose)

Oechselwaage (zum messen des
Zuckergehalt)

Vinometer (zum messen des
Alkoholgehalt)

Acidometerset (zum messen des
Saure- und Schwefelgehalt)
Eventuell Schénungsmittel

Glashallon

Gummikappe oder Stopfen mit
Loch (passend fur Glasballon oder
Fass)

Kunststofffass (PE)

Géaraufsatze

1,5m Silikon- oder

L ebensmittelschlauch

Entsafter (Presse oder

K ichenmaschiene)

Filter (zur Not auch Kaffeefilter)

Summe
Gesamt:

DM

NOTIZEN



Checkliste

FUr die eilgene Hobby-Weinkellerel

Profi Ausstattung

MATERIALIEN UND INVENTAR | SOLL DA SUMME, DM | NOTIZEN

Glasballon(e) 5L

Glashallon(e) 10L
Glasballon(e) 15L
Glashallon(e) 25L

Kunststofffasser (PE)
L ebensmittelecht 30L

Kunststofffasser (PE)
L ebensmittelecht 60L

Kunststofffasser (PE)
L ebensmittelecht 100L oder groRRer

Obst/ Beerenmuhle
Wein/ Saftpresse
Elektrischer Filter

Filter platten
Flaschenwaschmaschiene
Flaschenabtr opfgestell

Flaschenausschwefeler

(zum ausspritzen der Flaschen mit
einer Schwefellésung)
Flaschenver korkmaschiene

Versiegeler
Siegellack
Korken (Natur oder Kronkorken)

SUImme
Gesamt:
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Schritt fur Schritt-Anlaitung

Tragen Sie die Wertein Ihre Protokollliste ein!

1)

2)

3)

4)

5)

6)

8)

9

Uberlegen Sie welches Produkt Sie her stellen wollen! (trocken, siif3,
Tischwein, Dessertwein, Likorwein, Sherry etc.)

Ihr Produkt bedarf einen gewissen Alkoholgehalt. Somit auch einen
gewissen Ochselgehalt. und Saur egehalt.

Ermittdn Se anhand des Acidometer die Sdure. lhrer zu verarbetenden
Frucht (Ausgangsstoff).

Ermitteln Sieanhand der Ochsdwaage den Ochsalwert. [hrer zu
verarbeitenden Frucht (Ausgangstoff).

Errechnen Seanhand der ermitteten Werte den Zucker, Wasser, und /
oder SAurezusatz.

Bereiten Sie lhren Hefeansatz vor (mind. 1 Stunde die Hefe quellen lassen,
gelegentlich umrdhren).

Verarbeten Sie das Obst, waschen, mahlen, wiegen, pressen , entsaften
und / oder einmaischen.

Geben Sedie Zutaten unter riihren hinzu plus 1g Schwefe
(Kaliumdisulfit) auf 10 Liter. Den Schwefel zum Schluss hinzugeben,
wegen der Gasentstehung!

Sorgen Sieflr eine optimale Gartemperatur 12-22C°

10) Kontrollieren Siewochentlich alle Werteund tragen Siediesein die

Prottokollliste en.



Protokollliste zum Welnansatz
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Teil 1
DATUM |MENGE DM NOTIZEN
Art von Wain:
Gewulnschter
Alkoholgehalt:

Gewiinschter Ochselwert:
Gewinschter Saurewert:
Vorhandene Fruchtmenge:
Vorhandener Sdurewert:
Vorhandener Ochselwert:
Aufgezuckert mit:
Aufgesduert mit:
Entsauert mit:

Wasser zusat z:
Hefeansatz (Rasse) g/l:
Geschwefelt mit :
Abpressen bel

M aischegarung:

1 Abgtich:

2 Abgtich:

Geschont mit:

Gefiltert mit:
Geschwefelt mit:
Flaschenfullung:
Stuckzahl:



Protokollliste zum Wea nansatz

Teil 2

Flr den Garverlauf

SAUREWERT

OECHSELWERT ALKOHOLWERT

Woche

Woche

Woche

Woche

Woche

Woche

Woche

Woche

© o N o g &M w0 N B

Woche

10. Woche

11. Woche

12. Woche

13. Woche

14. Woche

15. Woche

16. Woche

17. Woche

18. Woche

19. Woche

20. Woche




Goldene Tipps und Tricks

B Verwenden Sieimmer frisches und gewaschenes Obst.

HBringen Sie dasObst / Wein nicht mit Metall in Ber Gihrung, aul3er Edelstahl. Giftig!
BVerwenden Sielieber frische Sulfithefe.

B Geben Seder Hefe ausreichend Zeit, sich im Hefeansatz zu entwickeln.

W Benutzen Sie nur saubere Gefalde.

B Schlief3en Sie das Gar gefal? luftdicht ab.

mKontrollieren Sie 2 mal die Woche den Géraufsatz, wechseln Sie 6fter das Wasser.
B Vermeiden Sie Uberdosierung mit dem Hefendhrsalz.

B Versuchen Seene Gartemperatur zwischen 12 C° und 22 C° einzuhalten.
HNiemalsin eine laufende Garung schwefeln.

M Seien Sie spar sam mit Schwefel und halten Sie sich an die gesetzlichen Richtlinien.
M Ziehen Seden Wein frih vom Gelager.




