
Checkliste 
 
 

Für Materialien und Inventar zum Weinansatz 
 

 
 
 

MMAATTEERRIIAALLIIEENN  UUNNDD  IINNVVEENNTTAARR  SSOOLLLL  DDAA  SSUUMMMMEE  DDMM  NNOOTTIIZZEENN  

AAnnttiiggee ll  ((VVeerrffllüüssss iigguunnggsseennzzyymm  zzuumm  
PPeekkttiinnaabbbbaauu,,  hhööhheerree   SSaaffttaauussbbeeuuttee ))    

          

HHeeffee   ((WWeeiinnhheeffee ))            
SScchhwweeffee ll  ((KKaalliiuummppyyrroossuullffiitt))            
HHeeffeennäähhrrssaallzz  ((DDiiaammoommpphhoosspphhaatt))            
ZZiittrroonneennssääuurree   ooddeerr  MMiillcchhssääuurree             
ZZuucckkeerr  ((SSaacchheerrrroossee ))            
OOeecchhssee llwwaaaaggee   ((zzuumm  mmeesssseenn  ddeess   
ZZuucckkeerrggeehhaalltt))  

          
VViinnoommeetteerr  ((zzuumm  mmeesssseenn  ddeess   
AAllkkoohhoollggeehhaalltt))  

          
AAcciiddoommeetteerrssee tt  ((zzuumm  mmeesssseenn  ddeess   
SSääuurree --  uunndd  SScchhwweeffee llggeehhaalltt))  

          
EEvveennttuuee llll  SScchhöönnuunnggssmmiittttee ll            
GGllaassbbaalllloonn            
GGuummmmiikkaappppee   ooddeerr  SSttooppffeenn  mmiitt  
LLoocchh  ((ppaasssseenndd  ffüürr  GGllaassbbaalllloonn  ooddeerr  
FFaassss ))  

          

KKuunnssttss ttooffffffaassss   ((PPEE))            
GGäärraauuffssäättzzee             
11,,55mm  SSiilliikkoonn--  ooddeerr  
LLeebbeennssmmiittttee llsscchhllaauucchh  

          
EEnnttssaafftteerr  ((PPrreessssee   ooddeerr  
KKüücchheennmmaasscchhiieennee))  

          
FFiilltteerr  ((zzuurr  NNoott  aauucchh  KKaaffffeeee ffiilltteerr))            
            
      SSuummmmee   

GGeessaammtt::  
    

  



CChheecckklliissttee  
 
 

FFüürr  ddiiee  eeiiggeennee  HHoobbbbyy--WWeeiinnkkeelllleerreeii  
 

PPrrooffii  AAuussssttaattttuunngg  
 
 
 
MATERIALIEN UND INVENTAR SOLL DA SUMME DM NOTIZEN 

Glasballon(e) 5L      

Glasballon(e) 10L      

Glasballon(e) 15L      

Glasballon(e) 25L      

Kunststofffässer (PE) 
Lebensmittelecht 30L 

     

Kunststofffässer (PE) 
Lebensmittelecht 60L 
 

     

Kunststofffässer (PE) 
Lebensmittelecht 100L oder größer 

     

Obst/ Beerenmühle      

Wein/ Saftpresse      

Elektrischer Filter       

Filterplatten      

Flaschenwaschmaschiene      

Flaschenabtropfgestell      

Flaschenausschwefeler 
(zum ausspritzen der Flaschen mit 
einer Schwefellösung) 

     

Flaschenverkorkmaschiene       

Versiegeler      

Siegellack      

Korken (Natur oder Kronkorken)      

   Summe 
Gesamt: 
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MMAATTEERRIIAALLIIEENN  UUNNDD  
IINNVVEENNTTAARR  

SSOOLLLL  DDAA  SSUUMMMMEE  DDMM  NNOOTTIIZZEENN  

            

            
            
            
            
            
            
            
            
            
            
            
            
            
            
            
            

            

      SSuummmmee   
GGeessaammtt::  
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MMAATTEERRIIAALLIIEENN  UUNNDD  
IINNVVEENNTTAARR  

SSOOLLLL  DDAA  SSUUMMMMEE  DDMM  NNOOTTIIZZEENN  

            

            
            
            
            
            
            
            
            
            
            
            
            
            
            
            
            
            

      SSuummmmee   
GGeessaammtt::  

    

  
  
 
 



 

Schritt für Schritt-Anleitung 
 
 
 
 

Tragen Sie die Werte in Ihre Protokollliste ein! 
 
 
 
 

1) Überlegen Sie welches Produkt Sie herstellen wollen! (trocken, süß, 
Tischwein, Dessertwein, Likörwein, Sherry etc.) 

 
2) Ihr Produkt bedarf einen gewissen Alkoholgehalt. Somit auch einen 

gewissen Öchselgehalt. und Säuregehalt. 
 

3) Ermitteln Sie anhand des Acidometer die Säure. Ihrer zu verarbeitenden 
Frucht (Ausgangsstoff). 

 
4) Ermitteln Sie anhand der Öchselwaage  den Öchselwert. Ihrer zu 

verarbeitenden Frucht (Ausgangstoff). 
 

5) Errechnen Sie anhand der ermittelten Werte den Zucker, Wasser, und / 
oder Säurezusatz. 

 
6) Bere iten Sie Ihren Hefeansatz vor (mind. 1 Stunde die Hefe quellen lassen, 

gelegentlich umrühren). 
 

 
 

7) Verarbeiten Sie das Obst, waschen, mahlen, wiegen, pressen , entsaften 
und / oder einmaischen. 

 
8) Geben Sie die Zutaten unter rühren hinzu plus 1g Schwefel 

(Kaliumdisulfit) auf 10 Liter. Den Schwefel zum Schluss hinzugeben, 
wegen der Gasentstehung! 

 
9) Sorgen Sie für eine optimale Gärtemperatur 12-22C°  

 
10) Kontrollieren Sie wöchentlich alle Werte und tragen Sie diese in die 

Prottokollliste ein. 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 

Protokollliste zum Weinansatz 
 
 
 
 

Teil 1 
 
 

1  DATUM MENGE DM NOTIZEN 

2 Art von Wein:         

3 Gewünschter 
Alkoholgehalt: 

    

4 Gewünschter Öchselwert:     

5 Gewünschter Säurewert:     

6 Vorhandene Fruchtmenge:     

7 Vorhandener Säurewert:     

8 Vorhandener Öchselwert:     

9 Aufgezuckert mit:     

10 Aufgesäuert mit:     

11 Entsäuert mit:     

12 Wasserzusatz:     

13 Hefeansatz (Rasse) g/l:     

14 Geschwefelt mit :     

15 Abpressen bei 
Maischegärung: 

    

16 1 Abstich:     

17 2 Abstich:     

18 Geschönt mit:     

19 Gefiltert mit:     

20 Geschwefelt mit:     

22 Flaschenfüllung:     

23 Stückzahl:     

 
 
 



Protokollliste  zum Weinansatz 
  

Teil 2   
 

Für den Gärverlauf 
 
 
 SÄUREWERT OECHSELWERT ALKOHOLWERT 

1. Woche    

2. Woche    

3. Woche    

4. Woche    

5. Woche    

6. Woche    

7. Woche    

8. Woche    

9. 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 

nnVerwenden Sie immer frisches und gewaschenes Obst.  
nnBringen Sie das Obst / Wein nicht mit Metall in Berührung, außer Edelstahl. Giftig!  
nnVerwenden Sie lieber frische Sulfithefe.  
nnGeben Sie der Hefe ausreichend Zeit, sich im Hefeansatz zu entwickeln.  
nnBenutzen Sie nur saubere Gefäße.  
nnSchließen Sie das Gärgefäß luftdicht ab.  
nnKontrollieren Sie 2 mal die Woche den Gäraufsatz, wechseln Sie öfter das Wasser.  
nnVermeiden Sie Überdosierung mit dem Hefenährsalz.  
nnVersuchen Sie eine Gärtemperatur zwischen 12 C° und 22 C° einzuhalten.  
nnNiemals in eine laufende Gärung schwefeln.  
nnSeien Sie sparsam mit Schwefel und halten Sie sich an die gesetzlichen Richtlinien.  
nnZiehen Sie den Wein früh vom Geläger.  
 


