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Obstmaische

Was Sie benétigen...

Fir eine wirklich gute und aromatische Maische, benétigealS erstes eine Menge gutes und erntefrisches Déséeben sollten Sie eine Reinzuchthefe und etwas
Hefenahrsalz bereit legen. Bei den meisten Obstscetgiigydas vollauf, es kann aber sinnvoll sein, sichehadiitsr den PH Wert zu messen und notfalls Milchsaure
bereitstehen zu haben um den PH Wert auszugleichen.

frisches Obst

Verwenden Sie nur vollreifes und erntefrisches Obst,g/6line Schadstellen. Die Qualitét der Friichte ist ketdend fiir die Qualitat der Maische. Ubrigens lohnt es

Obstmaische sich nach Sonnenaufgang zu ernten, denn dann sind digté=gin aromatischsten.
Saftgarung
Dosenfrichte Wir ernten etwas Uber 20 Kilo Aprikosen in diesem Beispiel

Zuckermaische

Allgemein

. Waschen
Startseite

Um mdglichst alle Fremdhefen, Bakterien oder sonstigerieinigungen zu entfernen wird das Obst zuerst grindlichsgghen...

...und wieder abgetropft.

Zerquetschen...

Dann beginnt die eigentliche Arbeit, denn das Obst muBiensert werden. Bei unseren Haushaltsiiblichen Mengeguietschen wir das einfach mit den Handen und
entfernen dabei auch gleich die Kerne.

Kerne sollten zumeist entfernt werden, denn es konriessiast giftige Blausaure bilden. Bei machen Fruchtsdfieschen oder Zwetchgen beispielsweise, kann ein
wenig des bitteren Beigeschmackes aber auch erwiingeht se

Matschen und motschen...

Nach einer Weile sollte das ungefahr so aussehen wigeauBild. Ein dickflissiger Brei aus Fruchtstiickchen.

PH Wert messen

Jetzt messen wir sicherheitshalber den PH Wert, defeiteeise bei 3 liegen sollte. Unsere Maische liegBifeund die Abweichunmg kénnen wir tolerieren. Wir geben| i
also keine Saure zu und vergaren eine unverfalschte nagufreichtmaische.

Einfillen

Mit einem passenden Trichter geben wir den Brei in ems&&arbehalter und schiitten etwas Reinzuchthefe undatesair dazu um die Géarung in die richtige Richtung
zu starten und Fehlgarungen zu vermeiden.

Lagerung
Jetzt setzen wir einen Garspund auf und stellen das ganzinen Ort der mdglichst gleichmaRig eine Tertezavischen 18 und 23 Grad hat. Bei einer

Hefelebendkultur sollte es nicht zu warm werden, denn Ternpen tiber 26° Grad konnten die Hefe abtéten, bei Temperatoter 18° Grad dagenen kommt die
Garung nicht recht in Gang.

Garspund

Der Géarspund verhindert das Eintreten von Luft in den GalteehBamit ist ausgeschlossen das wilde Hefen, Essigiiit Mikroorgansimen oder Schimmelsporen
unsere Maische erreichen und schlimmstenfalls verderben.

AuRerdem kann man an dem Géarspund sehr gut erkennen wabirdigy einsetzt und ebenso wichtig, wann Sie wieder aufidsere Aprikosenmaische durfte 4
Wochen lang géren und den Aprikosen alle Geschmackstaffielen bevor wie sie zu einem wunderbar aromatischen Aprikobnaps brannten.
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