Die Herstellung von Most

Gute und geeignete Rohware

Um qualitative hochwertige Moste herstellen
zu koénnen, ist die Qualitat der Rohware ganz
entscheidend. Aus faulem, unreifem oder tber-
reifem Obst, kann - trotz zahlreicher Behand-
lungs- und Schénungsmalnahmen - nie ein gu-
ter Most werden. Wichtige Parameter, um den
richtigen Reifegrad der Frucht festzustellen,
sind Saure und Zucker. Ebenso spielt die Wahl
der Obstsorte eine wichtige Rolle. Kernobst,
welches mehr phenolische Verbindungen und
Gerbstoffe enthalt, kann zu adstringierenden,
leicht bitteren Mosten fiihren. Hier empfiehlt
es sich, den geeigneten Verschnittpartner zu
finden, um den Geschmack auszugleichen.

Inhaltsstoffe

Vor der Garung sollte man also unbedingt den
Zuckergrad, Saure und auch den pH-Wert mes-
sen. Der Zuckergehalt kann einfach mittels
Oechslewaage oder Refraktometer in °Oechsle,
% Zucker, BRIX oder KMW gemessen werden.
Die Einfachzucker Traubenzucker sowie Frucht-
zucker und der Doppelzucker Saccharose kom-
men hauptsachlich vor. Heimische Apfel-Sorten
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weisen einen Zuckergehalt von ca. 10 % (ca. 45-
50 °Oe) auf, was nach der Garung einem Alko-
holgehalt von ca. 6 %vol. entspricht. Fiir den un-
gefahr zu erwartenden Alkoholgehalt gibt es
Umrechnungstabellen. Wer gerne rechnet,
nimmt die Oechslegrade geteilt durch 8 und er-
hdlt so sein ungefdhres Ergebnis. Die Saure-
werte beginnen bei 3 g/kg und kdonnen bei ganz
sauren Friichten oder Beeren wie der Schwar-
zen Johannisbeere bis zu 40 g/kg Frucht errei-
chen. PH-Werte liegen im Bereich zwischen 3,0-
4,0. Der pH-Wert entscheidet (iber das Vorkom-
men von diversen erwiinschten sowie uner-
winschten Mikroorganismen. Hefen und Pilze
sind sehr sauretolerant, Bakterien hingegen be-
vorzugen einen pH-Wert Gber 3,5 und kénnen
so im sauren Bereich nicht wachsen. Der Saure-
gehalt sollte bei ca. 6-7 g/l (Promille) liegen.

Reduktiver Ausbau

Oxidativer Ausbau mit dunkelbraunen, sherry-
tonigen Mosten durch viel Luftkontakt ist meist
nicht mehr erwiinscht. Fiir einen reduktiven
Ausbau mit fruchtigen, hellténigen Mosten soll-
te dem Saft schon beim Pressen eine kleine



Menge (ca. 5-10 g/hl) Kaliumpyrosulfit (KPS) zuge-
geben werden.

Aufbesserung/Entsduerung

Sollte der Zuckergehalt zu niedrig sein, kann eine
Aufbesserung gemacht werden. Hierbei gilt die
Regel: Mit 1,3 kg Zucker wird der Zuckergehalt von
100 Liter Saft um 1 °KMW bzw. ca. 5 °Oe erhdht. 1
°KMW entspricht ungefahr 0,6 % vol. Alkohol.

Auch die Erh6hung des Sauregehalts mittels Zitro-
nensaure, Apfelsdaure oder Milchsdure ist moglich.
Um den Saduregehalt um 1 g/l (1 Promille) zu erh6-
hen, muss man 1 g Zitronensaure pro Liter Saft
hinzufligen. Bei Sduerung Uber 1 g/l sollte man
verschiedene Siuren verwenden, da Zitronen-
saure allein zu ,,spitz“ ist.

Saubere Garung

Vor der Garung werden die Moste entschleimt,
d.h. die groben Trubstoffe werden abgetrennt.
Durch das Entschleimen verringert man die Anzahl
an negativen Mikroorganismen, was zu reintoni-
geren und sauberen Mosten fiihrt. Um den Ent-
schleimungsprozess zu fordern, konnen pek-
tinspaltende Enzyme und Mostgelatine zugesetzt
werden. Letzteres entfernt auch storende Gerb-
stoffe.

Des Weiteren kann auch eine Bentonitbehandlung
vorgenommen werden, um Eiweill zu entfernen.
Eiweil kann im fertigen Produkt zu Tribungen
fliihren. Bentonit sollte erst ca. 30 Minuten nach
der Gelatine eingerihrt werden. Nach ca. 12-16 h
kann der klare Saft vom Trub abgezogen werden.
Der Trub kann mit einem Hefetrubfilter filtriert
werden. Fallen nur kleine Mengen Trub an, ist
fraglich, ob sich eine Filtration rentiert. Bentonit
sollte aber auf keinen Fall mitvergoren werden.

Nach dem Abzug wird die vorgequollene Hefe
dazu gegeben. Spontangdrungen ohne Zusatz von
Garhefen bringen Zufallsergebnisse und sind in
der Qualitatsmosterei nicht tblich.

Im Garbehalter sollte man einen Steigraum von
mind. 1/10 des Volumens freilassen, um ein Uber-
schdumen zu verhindern. Dann heit es, Tempe-
ratur und Garverlauf regelméaBig kontrollieren.
Die Temperatur sollte zwischen 15 bis 20° C lie-
gen. Zu kiihl kann Garstockungen mit sich bringen,
zu warm fihrt zu Aromaverlusten.

Nach der Garung/Lagerung

Am Ende der stiirmischen Garung werden die Gar-
behiltnisse aufgefillt. Am Ende der Nachgdrung
wird der Obstwein von der Hefe abgezogen (1. Ab-
stich). AnschlieBend mit 5-10 g/hl Kaliumpyrosul-
fit (KPS) schwefeln, das entspricht etwa 25-50
mg/| freier SO, (unbedingt nachmessen). Dann be-

steht die Moglichkeit, den Most nach weiterer Sedimen-
tationszeit erneut umzuziehen. Diesen Vorgang kann man
mit Hilfe einer Klarschonung (Gelatine-Kieselsol-Scho-
nung) beschleunigen. Eine andere Moglichkeit bietet die
Filtration des Mostes.

Die Behalter miissen immer spundvoll gehalten werden.
Das heiRt man braucht entsprechend viele Behalter unter-
schiedlichster GrofRen, oder man verwendet einen Immer-
Voll-Tank. Den Garspund am besten mit einem Schwefel-
Wasser-Gemisch anfillen.

Wahrend der Lagerung und vor dem Abfiillen muss man
darauf achten, dass der Gehalt an freiem SO; nicht zu weit
abfillt. Ideal sind ca. 30 mg/I. Liegen die Werte deutlich
darunter, muss man spatestens vor der Abfiillung erneut
KPS hinzufligen. Ansonsten ist der Most nicht stabil und
koénnte verderben. Beim Verkauf darf der Gehalt an
freiem SO, 50 mg/l, der Gehalt an Gesamt-SO, 200 mg/I
nicht tGbersteigen.

Gesetzliche Grenzwerte fiir Most
der Qualitatsstufe ,Obstwein ohne ndhere geografische
Angabe“:

e Alkoholgehalt: ......................... mind. 1,2 %vol.
®  Freies SO2: wvvvvveeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeenns max. 50 mg/|
o Gesamt-SO2: vovvvvveeeieeeeeeeeeeeeen, max. 200 mg/|
e Flichtige Sdure (Essig): ....vvvveeeennnn. max. 1,0 g/I
e Gesamt-SAUre: ...ccccvvvvvevveveveeeninns mind. 4,0 g/|
e Kohlensaurezusatz: .......c........... max. 2 g CO,/I

Bei Zusatz von Saccharose, Fruchtsaft oder Fruchtsaftkon-
zentrat:

Der auf Gramm Zucker/l umgerechnete Gesamtalkoholge-
halt:

e Kernobstweine: ........cccceevvvvvvvnnnn. max. 161 g/l
e Steinobstwein/Beerenwein: ........ max. 246 g/l

Bei Zusatz von Wasser:

e Gesamtalkoholgehalt: ................ mind. 4 %vol.
o Der zuckerfreie Extrakt abziglich der titrierbaren
SAUNE: teeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e mind. 12 g/I
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