Mosten — Saftbehandlung und
Ausbau eines schmackhaften
Apfelmostes

13.3.2025 Hauptversammlung 2025 — Martin Petermann, Martin Riedel
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~ * Most nach der aIten Weise ,, ins Fass und hoffen” schmeckt uns nicht! y

* Das heimische Obst einer sinnvollen Verwertung zufiihren —
aulBerhalb vom Tafelobst.

e Aus den wohlschmeckenden Frichten muss sich doch ein
wohlschmeckendes Getrank herstellen lassen, welches nicht erst
nach einer umfangreichen ,,Gewohnung” schmeckt.




Spezielle Herausforderungen beim Most
(aus Apfel, Birnen)

* Most ist ein Fruchtwein, der weniger Alkohol hat als , Traubenwein® — er ist fur
Fehler anfalliger, was eine sorgfaltigere Behandlung notwendig macht.

* Lagerung aullerhalb einer hermetisch abgeschlossenen Flasche (Fass) ist
ungunstig fur das Getrank — Sauerstoffkontakt, Oxidation.

e Schmutzfracht” im Most (faulige Stellen, Schadlinge) ist deutlich hoher als im
Traubenmost, allein aufgrund der GroRe der Friichte.



Ablauf des Saftausbaus

Reifes, gesundes Obst

waschen

pressen

Presssaft 24 Std. absetzen lassen (1. Klarung)

1. Abziehen (mit Schlauch ggf. Pumpe)
Pektinase Zugabe — 1 Nacht warten (2. Klarung)
2. Abziehen

Saurebestimmung — ggf. korrigieren
Zuckerbestimmung — ggf. korrigieren

pH-Wert Bestimmung — ggf. korrigieren

Reinzuchthefe — mit lauwarmem Wasser angesetzte
Trockenhefe — Garspund mit Sperrflissigkeit

Garung 4-6 Wochen — nach Garung max. 2-3
Wochen Schutz des Mostes durch CO2-Schicht

3. Abziehen — von der Hefe

Kieselsol — Gelatine- Schénung:
1. Kieselsol zugeben 2 Std. warten
2. aufgeldste Gelatine zugeben — 1 -2 Wochen
warten
4. Abziehen

Abflllen des fertigen Mostes in ein luftdichtes
Gefald (Schwimmdeckelfass, Druckmostfass, Bag
in Box, Flaschen,)




Behandlung
e Zuckergehalt

» Aufzuckern — Mindestzuckergehalt 55°Oe sonst entsteht zu wenig Alkohol = Haltbarkeit.
e Dosierung: je 100l Most 260g Zucker fiir +1°Oe

e Sauregehalt

» Aufsauerung (Zitronensaure)— Mindestsauregehalt 6-8g Saure/l — zu gering Probleme mit der Haltbarkeit
und Geschmack (Frische fehlt) e

Dosierung: je 100l Most, 100g Zitronensaure Erhohung um 1g/I

Dosierung: je 100l Most, 125g Mostmilchsdaure Erhohung um 1g/I
e zuviel Saure

e —> Zeit - Saure baut sich auch unter Sauerstoffabschluss ab.
e Zumischung von Saft sdurearmen Obstes, saurearmen Mostes oder Wasser

e Schwefelung (pH- Wert) des Presssaftes
* pH 3,0-3,3 Zugabe von 5g K,S,O. je 100l Saft
* pH 3,3-3,6 Zugabe von 10g K,S,O. je 100l Saft
* pH 3,6-3,8 Zugabe von 15g K,S,O: je 100l Saft

e Zu hohe pH-Werte (>3,8) - Schadstoffanteil zu hoch, sehr kritisch, Schwefelung allein nicht ausreichend
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Mostwein Ansatzprotokoll
Datmo.
Obst:

Apfelsorten kg kg kg kg
kg kg kg kg
kg kg kg kg

Eimensortan kg kg kg kg
kg kg kg kg

Reifegrad, Besonderheit des Obstes, Baum, Erntewiese, Nachreifung, Erntewetter:

Pressen: Mosterei: Datum: Saftmenge:
Saft: Ochslewerta: pH-Wert: Gesgmtsiure:
Safthehandluns: MMaBnahme Zusatzsioiie Menge
1. | 1. Abzug Trub sbssetzen - 24 5td spéter
2. | Schrvefelung (opt.) E1510s
3. | Schimng Pektinase
4. | Schimnng (opt) Eentonit
5. | 2. Abzug - Entschleimung Ja / Mein
4. | Aufsduenng Mostmilchsgure
7. | Aufoeszemung Zuckar
E.
Girung: Hefe-Typ: angesetzt mit: anstelltemperatur: ‘C
Keller: Kellertemperatur: C
Fazs M. Fiillmenge: Liter
Fazs M. Fiillmenge: Liter
Fazz Mr. Fillmenge: Liter
Fass Mr. Fiillrmenge: Liter
Garverlanf: Wachenverlanf:
1. Tag 1. Waoche
2. Tag 2. Wache
3.Tag 3. Waoche
4. Tag 4. Waoche
Nach der Garung: MaBnzhme ZeitLusatzstolte Menge
1. | 3. Abmug von der Hefe Garends
2. | Bchwefelung (opt.) K 15105
3. | Schimmng Gelatine Fliezelzal
4. | 4. Abzug n Schimmng
Lagerung: Schwimmdeckelfass: [7] Druckfass: [ Anderes: [7]

Eeller:

Kellertemperatur:




Mostbewertung

* Aussehen: Klar bis glanzhell, griingelb bis goldgelb

e Geruch: reiner, duftiger, milder Obstgeruch von erkennbarer Art, kein stechender
Sauregeruch

* Geschmack: frisch durch ausreichende Saure, spritzig von der Kohlensaure her,
harmonisch im Verhaltnis von Alkohol und Saure , weinahnlich suffig

* Beschaffenheit: Sdure 6 — 8 g/I, Alkohol 5 — 7 Vol-%

Empfehlenswert:

Sterilisation und Lagerung einer kleinen Menge des Presssaftes als Stilsreserve. Ist
der Most komplett vergoren tritt der Sduregehalt ungehindert hervor = frischer
Geschmack — aber:

Nach Wunsch hat man dann die Moéglichkeit ein lieblicheres Getrank anzubieten.




Mostkrankheiten

Essigstich

Kahmhefe
Zahwerden
Mauseln
Mostbruch schwarz
Mostbruch weil3

Schwefelbockser

Hefebockser

Holzgeschmack

Vermehrung von Essigbakterien

weille Hefefaden auf der Oberflache

zu geringer Sauregehalt

Geruch nach Mauseurin, Abgang kratzend
graue bis schwarze Farbung, metallisch
Trub, weiller Most

Geruch nach faulen Eiern, Kohl

Geruch nach fauler Hefe

Obstqualitat, Lagerung zu warm, Kontakt mit
Sauerstoff

Fasser nicht voll, Sauerstoffkontakt

Saure im Saft zu gering oder Saure hat sich
durch Unreinheiten abgebaut
steckengebliebene Garung

Kontakt des Saftes mit Eisen
EiweilR-Gerbstoff Triibung

hohe Trubbelastung, Garstorung durch zu
hohe Schwefelung oder Mangel an
Hefenahrstoffen

Most zu saurearm, zu lange auf der Hefe

Holzfass nicht steril oder sauber






