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Tipps zur Mostherstellung

v"Nur vollreifes und gesundes Obst ohne Faulstel&awenden;
maoglichst vor dem Pressen etwas lagern.

v"Mostfasser grindlich reinigen und mit heiRem Waaassplilen.

v"Wahrend des Pressens und der Lagerung darf det kéasen Kontakt
mit Metallen bekommen. Aul3er Edelstahl sind ls&mtMetalle schadlich.

v"Fass nie ganz flllen; der Most braucht einen Gamavon 5-10% des
Fassvolumens.

v“Zugabe von Reinzuchthefe, um eine gleichmaRigengarhne
Unterbrechung zu erreichen.

v“Géaraufsatz sofort aufbringen und mit sauberem \&tasder Alkohol
beflllen.

v“Fass zur Garung nicht zu kiihl stellen; die Gartemapur sollte nicht
unter 10C absinken. Unter C besteht die Gefahr, dass die Garung stoppt.

v"Nur in zugfreien, gleichmafig kihlen Kellern eckeit sich ein guter Most.

v"Nach Abschluss der Garung (keine aufsteigendeneikabreblaschen mehr
im Garaufsatz) sollte der Most von der Hefe a@ogen werden. Das
Abziehen des Mostes von der Hefe verlangeredddaltbarkeit.

v Den Most beim Abziehen nicht ins Fass platschessda, sondern den
Schlauch auf den Fassboden legen.

v“Mehrere kleine Fasser sind besser als ein grofasngebrochene
Fasser bald an Qualitat verlieren



Most wie er sein soll

Aussehen klar bis glanzhell, griingelb bis goldgelb.

Geruch reiner, duftig milder Obstgeruch von erkennbaret. A

Kein stechender Sauregeruch.

Geschmack  frisch durch ausreichende S&aure, spritzig vonKighnlenséaure her

harmonisch im Verhaltnis von Alkohol, Saure untrdkt. Weinahnlich
suffig.

Beschaffenheit Saure 6 bis 7g/l ----- Alkohol 5 bis 6 Vol.-%

*

Entscheidend fiir einen guten Most ist die richtjschung der Frichte.
Zucker, Saure und Gerbstoffe sollten im richtiyenhaltnis verteilt sein.

Der Zucker bestimmt den Alkohol- und Kohlensauratielm Verbindung mit
Saure garantieren sie die Haltbarkeit des Mostes.

Garsaft kann aus allen Apfelsorten hergestellt wardllerdings kbnnen Tafelapfel
weniger Saftanteil, geringeres Mostgewicht undngere Saurewerte haben.

Reine Birnenmoste sind saurearmer. Apfelmoste pemgsind kraftiger in der
Farbe und auch saurereicher. Bei einem Verhaltr@sBirnen mit 2/3 Apfel
pendelt sich das fir die Harmonie des Geschmaakestwortliche Saure-
Zucker-Verhaltnis ideal ein.

Durch einen hoheren Gerbstoffanteil als Apfel féndBirnen eine gute Klarung
des Mostes, senken den Sauregehalt und machenctiaden Most milder.

Geeignete Sorten zur Saft- und Garmostherstellung

® Bismarckapfel saft- und saurereich

® Bohnapfel mittlerer Zucker- und Sauregehalt, Aradger

® Boikenapfel Saft klart sich sehr rasch, séaurereich

® Boskoop hoher Gehalt an Zucker und Saure

® Brettacher hohe Saftausbeute, mittlerer Zucker-8adregehalt
® Danziger Kantapfel gut far Apfelsaft, mittlerer Zec- und Sauregehalt
® Gravensteiner hohe Saftausbeute, aromatischer Gesch

® Hauxapfel mittlerer Zuckergehalt, hoher Sauregehalt

® Jakob Lebel mittlerer Zucker- und Sauregehalt, bakéicher Most
® Kaiser Wilhelm mittlerer Sauregehalt

® Rewena hoher Gehalt an Zucker und Saure, hoheUuSakate
® Gelbmostler hoher Zucker- und Sauregehalt

® Schweizer Wasserbirne Uberdurchschnittliche Salfizwute



