Der Weg zum Spitzenprodukt

Most und Saft gewinnen immer mehr an Popularitat. Dazu tragt einerseits das Bewusstsein fur
regionale Produkte bei, andererseits lassen aber auch immer wieder tolle Qualitaten aufhor-
chen, die Kunden begeistern.

Diese kleine Anleitung fiihrt in kurzen Schritten durch das Kellerjahr und zeigt, wie Top-
Produkte gekeltert werden. Gleichzeitig ist das ein Einblick in die Wissenswelt der Moste und
Safte...Die Farben dienen der Orientierung: griin steht fur Produktionsschritte bei Most und
orange steht fur jene bei Saft.

I. Obst SORTIEREN

,»VO nix - kummt nix“; das gilt auch in der Obstverarbeitung. Nur bestes, gesundes Obst kann
beste Produkte hervorbringen!

Il. Obst WASCHEN

Im Haushalt wird’s gleich gemacht: alles was gegessen oder getrunken wird, muss vorher
grindlich gereinigt werden! Das verbessert den Geschmack und minimiert Mikoorganismen,
die Fehltone im Produkt verursachen.

Ill. Obst ZERKLEINERN

Der Zerkleinerungsgrad tragt entscheidend zur Ausbeute bei. Wichtig ist, das Obst nicht zu
musen, da sonst die Saftwege verkleben.

IV. Obst PRESSEN

Der Pressvorgang richtet sich nach dem Reifegrad der Frichte. Manchmal muss das Obst be-
hutsamer gepresst werden, ein anderes Mal kann der Pressdruck auch etwas rascher erhoht
werden. Mit der Zeit kommt die Erfahrung und der Kellerwirt weill, wie er seinem Most den
gewinschten Geschmack verleiht.

V. Presssaft SCHWEFELN

So wie eine Sonnencreme unsere Haut schiitzt, schiitzt Schwefel den Most - namlich vor Luft
(Oxidation) und unerwiinschten Mikroorganismen (z.B. Essig-Bakterien). Bei Wein ist die Ver-
wendung von Schwefel Selbstverstandlichkeit. Das sollte auch beim Most so sein - schlieBlich
ist unser Most ja ein Obstwein!

VI. Presssaft KLAREN

Der Presssaft enthalt noch unerwiinschte Stoffe wie Erde, Kernteilchen, Schalenteile, etc.
Mittels Absetzen muss dieser ,, Trub“ vor der Garung abgetrennt werden. Das Ergebnis ist ein
sauberes, reintoniges Produkt.

VIl. HEFE beigeben

Von der Vielzahl an Hefearten sind im Presssaft leider auch solche mit negativen Eigenschaf-
ten vertreten. Um keine Fehltone zu verursachen besser auf Nummer sicher gehen, die Wild-
hefen ausschalten, und den Most dem Professionisten unter den Hefen uberlassen - der Rein-
zuchthefe.

VIII. Géirung STEUERN

Je schneller der Most zu garen beginnt, desto besser. Denn das Gargas (allen voran CO2), das
von der Hefe als Nebenprodukt gebildet wird, schiitzt vor Oxidation. Darum soll die Garung
moglichst rasch eingeleitet und zligig zu Ende gebracht werden.

IX. Most ABZIEHEN

Nach der Garung sterben die Hefen ab und sinken zu Boden. Dort fangen sie an, sich zu zer-
setzen. Das Gelager verfault regelrecht und es kommt zu Fehltonen. Deshalb muss nach der
Garung der Most vom Gelager abgezogen werden.

X. Most ABSCHWEFELN

Wahrend der Garung entstehen Gar-Nebenprodukte, die teilweise den Schwefel binden. Da-
her ist es notig, den Most nach Garende wieder zu schwefeln, damit er weiterhin geschiitzt
ist.

Xl. Most LAGERN

Luft ist fir Most todlich. Deshalb wahrend der Lagerung darauf achten, dass der Tank spund-
voll, der SO2-Gehalt ausreichend hoch, und die Temperatur kihl ist. Um die Reintonigkeit zu
bewahren, sollte der Most grob filtriert werden.

XIl. Most/Saft FULLEN

Nachgarungen in der Flasche sind eine unliebsame Erscheinung - und sogar gefahrlich, wenn
Flaschen zerbersten. Sterilisierte Gerate, Flaschen und Verschlisse, sowie ein keimfreies Pro-
dukt garantieren, dass der Genussfaktor auch in der Flasche bewahrt bleibt.

Kooperationspartner:
GENUSS REGION ,,Linz Land Apfel-Birnensaft*
www.hofsaft.at
Quelle:
Landwirtschaftskammer Oberosterreich,
Abteilung Direktvermarktung -
Birgit Puntigam

Informationen bei:
Hermann Metz, Obmann der Interessensgemeinschaft der
Hofsaftproduzenten, Einsiedl 4, 4470 Enns



