Nachgaren lassen

v/ Most in sauberen
Behalter fullen

v Behalter randvoll
(,spundvoll”) umfillen

v mit Garspund und
schwefeliger Saure
verschlief3en

v innerhalb von ca. 34
Wochen reifen Aromen,
verbliebener Feinzucker
vergart, biologischer
Saureabbau erfolgt und
tbrige Trubstoffe setzen
sich ab

Vex Abschluss
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Garung abschliesyen

v/ Most erneut von Hefe und Trub
trennen (2. Abstich)

v zur besseren Haltbarkeit
schwefeln (eventuell Gehalt
an freier schwefeliger Saure
im Labor messen lassen)

v optional: bessere Klarung z.B.
mit Kieselsol/Gelatine
(,ochOnung”)

v Sauerstoffkontakt minimieren
V' bei Bedarf in groRem, randvoll

gefulltem Fass kuhl und gut
verschlossen zwischenlagern
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Lagery
v in Kleingebinde fillen,

um Sauerstoffkontakt
wahrend des Verzehrs
ZU minimieren
Vv in kleineren Fassern
Vv in Flaschen
v in Bag-in-Box
v/ im Druckfass (mit CO,)
v kihl lagern

v bei maximal 15 °C

VIEL
FALT

IM LANDKREIS
TUBINGEN elV.

A




	5: 4 Der Abschluss

