Kurzanleitung zur Hausweinbereitung
1. Tag 
Früchte waschen, auslesen u. ausschneiden 


Früchte zerkleinern bzw. zerquetschen 2/3 Wasser 1/3 Zucker ( bei leichtem 


Wein ges. Zucker) im Steintopf mit Tuch bedecken ( 200 g Zucker pro Liter 

Wein)
2. Tag 
Maische nach 24 Std. ( bzw. wenn Gärungserscheinungen sichtbar sind ) 
durch ein Leinentuch pressen.


Saft in Wein - Ballon  (  mit Wattebausch verschließen


( evtl  Fruchtreste mit 80° Wasser übergießen u. nach 5 Std. erneut durch ein 
Leinentuch pressen)
3. Tag 
starke Schaumbildung = stürmische Gärung 1/3 Zucker (bei schwerem Wein)


in wenig Wasser oder Fruchtsaft gelöst dazugeben

4. Tag 
letzte 1/3 Zucker ( bei schwerem Wein ) ! Ballon darf noch nicht voll sein!
5. - 8.Tag  
Die stürmische Gärung läßt gewöhnlich 6 - 8 Tage nach Beginn der 
Gärung nach und geht zur ruhigen Gärung über. Ballon nun mit Wasser 


bis zum unteren Rand des Flaschenhalses füllen, Gärverschlut aufsetzen.

 
Bei 20°C stehen lassen

6. Woche
Spätestens vom Bodensatz abziehen. Wenn keine Gärung mehr sichtbar 
ist, zur Klärung in den Keller stellen  


3 - 4 Wochen stehen lassen u. wieder abziehen 


mit Zuckerlösung ( 800 g. Zucker,  200 g. Wasser ) abschmecken


Nach weiteren 3- 4 Wochen auf Flaschen füllen

Bei Kork > soweit füllen, daß der Kork Flüssigkeit verdrängt

Bei Kork liegend lagern

Bei Gummikappe bleibt  Finger breit Luft dann bei 65°C  20 Minuten „einwecken“ 

(Gummikappe erst nach erwärmen aufsetzen > darf nur langsam abkühlen )
Kein Eisen - Kein Zink - Kein Kupfer - Keine Luft - Kein Licht

Viel Erfolg H. Zimmer

