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Bereitung von Rotweln

Die vorliegende Vorschrift stellt eine vereinfachte Fassung der Broschire »Weinbereitung im
Haushalt« der Eidgentssischen Forschungsanstalt fur Wein- und Obstbau in Wadenswil dar. Der
Wein ist von der zehnten Woche an trinkreif, kann dann aber nicht allzu lange gelagert werden.
Man sollte ihn daher mdglichst bald genief3en.

1. Woche

1) Die Trauben werden abgebeert und aussortiert. Faule und nach Essig riechende Trauben beein-
trachtigen das Bouquet des Weines. Quetschen am Stiel wirde Bitterstoffe aus den Stielen
extrahieren.

2) DieBeeren werden in einer Kunststoffwanne zerquetscht. Dann werden pro Liter Traubensaft 1
ml schweflige Saure (H,SO3) 5 Massen-% sowie 0.4 g Weinhefe zugesetzt.
Die schweflige Saure dient als Antioxidans und verhindert unter anderem die Weliterreaktion
des bei der Garung gebildeten Alkohols zu Essigséure.

3) In enem Standzylinder werden mit einem speziellen Ardometer (Oechslewaage) die Oechsle-
grade (°Oe) bestimmt. Fir Weintrauben liegen typische Werte um 80°Oe bis 90°Oe. Bel deut-
lich tieferen Werten kann mit Glucose aufgezuckert werden.

4) Die Maische wird in den grof3en Glasballon (Mostflasche) abgefillt und dann verschlossen.
Das Gefald wird an einem dunkeln, nicht zu warmen Ort gelagert. Wahrend der ganzen Woche
sollte die Maische taglich einmal vorsichtig durchgeschittelt werden.

2. Woche

1) Die Maische wird behutsam und doch kréftig geprefdt. Der vorvergorene Traubensaft wird
dabei in einzelnen Glasgeféalien aufgefangen. Das Pressen erfolgt so lange, bis keine Fllssigkeit
mehr gewonnen werden kann.

Vorsicht, die Traubenkerne dirfen unter keinen Umsténden aufgesprengt werden, da sonst
Bitterstoffe in den Wein gelangen, dieihn ungenief3bar machen!

2) Zur Beurteilung des Géarablaufes werden in einem Standzylinder noch eéinmal die Oechslegrade
bestimmt. Idealwert: 15°0Oe bis 30°Oe.

3) Der Traubenmost wird in Erlenmeyer oder andere geeignete Gefélle umgefillt. Das Volumen
des Gasraumes sollte dabei moglichst klein sein.
Die Gefal3e werden verschlossen und mit einer Gaswaschflasche verbunden, die mit wenig
Wasser als Sperrflussigkeit gefullt ist. Das Glasrohr der Gaswaschflasche sollte nicht tiefer als
etwa 3 mm in die Sperrflissigkeit eintauchen, da sonst ein zu starker Riickdruck entsteht.
Falls ein Garaufsatz zur Verfligung steht, wird anstelle der Gaswaschflasche mit Vorteil dieser
verwendet.
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4. Woche

1)

Der Jungwein wird zur teilweisen Abtrennung von der Hefe durch einen Damenstrumpf in ein
sauberes Glasgefald abfiltriert. Dann wird er in dasselbe Gefald zurtickgegeben, aus dem er
entnommen wurde.

2) De Gesamtsdure-Gehalt des noch triiben Weines wird mit 10 ml Probe Uber eine Titration
ermittelt (siehe spezielle Vorschrift aus dem Lebensmittelbuch).

3) Der restliche Wein wird nun im geschlossenen Gefél3, das immer noch mit dem Géraufsatz
verbunden ist, bel 15°C bis maximal 20°C gelagert.

Bakterien wandeln hier einen Teil der gelosten Apfelsiure in die schwachere Milchsaure um
(Saure-Abbau).

6. Woche

1) Der Wein wird noch einmal filtriert, diesmal jedoch durch einen Kaffee-Filter.

2) Auch die Bestimmung der Gesamtsaure wird noch einmal durchgeftihrt. Idealwert: 4.5 g/l bis
554g/l.

Liegt der Gehalt zu tief, kann mit Weinsdure nachgesduert werden. Liegt der Gehalt zu hoch,
kann eine Entsauerung mit Calciumcarbonat vorgenommen werden.

3) Pro 5 dl Wein setzt man noch einmal 0.1 ml schweflige Saure 5 Massen-% zu. Diese Mal3-
nahme erhoht seine Lagerfahigkeit.

4) Der Wein wird wieder im gleichen geschlossenen Gefal3 bei 0°C bis maximal 6°C gelagert
(z.B. im Kihlschrank). Der Géraufsatz wird jetzt jedoch weggelassen, stattdessen verschlief3t
man das Gefald mit einem Stopfen. Bel dieser Lagerung fallt Gberschiissiger Weinstein aus, und
der Wein wird Klar.

10. Woche

1) Der Wein wird zum letzten Mal durch einen Kaffee-Filter in ein sauberes Gefal filtriert.

2) Gemadl Lebensmittel-Buch wird eine Alkohol-Bestimmung des bereiteten Weines durch-
gefuhrt. Dazu sind 100 ml Probe nétig.

3) Die Eigenkelterung wird in 5 dl - Flaschen abgefillt und bel ca. 8°C bis maximal 12°C gela-
gert. Auch hier sollte der Gasraum mdglichst klein gehalten werden.

Zum Wohl!
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