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Technische Informationen und Gebrauchshinweise

Rechtliche Bestimmungen:

Gemeinsam mit den Fruchtweinen wird Honigwein
in den Leitsatzen fir weinahnliche und schaumwei-
nahnliche Getranke beschrieben:

Danach ist Honigwein ,...ein Erzeugnis, das aus
einem Gewichtsteil Honig mit héchstens zwei Ge-
wichtsteilen Wasser ohne Zusatz von Zucker...”
hergestellt wird.

Mit Ausnahme von Apfel- und Milchsdure darf fur
die Bereitung von Honigwein auf die fur die Frucht-
weinbereitung allgemein zugelassenen Zutaten,
Hilfsstoffe und Verfahren zuriickgegriffen werden.
AuRerdem darf Honigwein mit Gewurzen und Hop-
fen aromatisiert werden.

Beschaffenheitsanforderungen und ihre Bedeu-
tung fir die Honigweinbereitung:
e Mindestgehalt an zuckerfreiem Extrakt von 16g/
L (ohne zugesetzte Zitronensaure)
Damit lasst sich nachweisen, dass nicht mehr Was-
ser zugesetzt wurde als erlaubt.
e Mindestalkoholgehalt von 5,5%vol
Hieraus folgt, dass Honigwein keineswegs vollstan-
dig durchgegoren sein muss. Der genannte Min-
destalkoholgehalt resultiert aus der Vergarung von
etwa 1/3 der im Enderzeugnis enthaltenen Mindest-
menge an Honig. Die ubrigen 2/3 des Honigs kénn-
ten theoretisch erst nach der vollstdndigen Verga-
rung des ersten Drittels zugesetzt und durch Pas-
teurisation des fertigen Weines gegen Vergéarung
geschitzt werden. Ein solcher Honigwein enthielte
5,5%vol Alkohol und ca. 150g Restzucker pro Liter,
wirde also extrem sufy schmecken.
In der Praxis werden die Ubrigen 2/3 des Honigs
zumindest teilweise vergoren, mit dem Resultat ge-
schmacklich ansprechender Weine mit hdherem Al-
koholgehalt und deutlich weniger RestsuRe. Die na-
hezu vollstdndige Durchgarung des gesamten Ho-
nigs mit einer garkraftigen, gut erndhrten Hefe er-
gabe einen sehr alkoholischen,

wenig restsufRen Wein mit durchaus Uber 16%vol
Alkohol, jedoch nur noch 10-15g Restzucker pro Li-
ter.

Welches Alkohol-Restzucker-Verhaltnis angestrebt
wird, ist Geschmackssache.

e Hdchstgehalt an fliichtiger Sdure von 1,2g/L
Uber diesen Grenzwert hinausgehende Konzentra-
tionen an fliichtigen Sauren, in der Hauptsache Es-
sigsaure, resultieren aus bakteriellen Infektionen
bei der unsachgemalien Vergarung oder der Ver-
wendung nicht mehr einwandfreien Honigs.

Hefe, Hefeerndhrung und Ansauerung:
Verkehrsfahiger Honig enthalt 70-75%mas an ver-
garbaren Zuckern, viel mehr, als eine Reinzuchthe-
fe zlgig verstoffwechseln konnte. Deshalb muss
der zu vergarende Honig zunachst in Wasser auf-
geldst und damit die Zuckerkonzentration verringert
werden. Dieser Honigansatz wird unter verninfti-
ger Zugabe von Hilfsstoffen zur Garung gebracht.
Der Honigansatz ist aufgrund seines im Vergleich
zu Obstmaischen héheren Zuckergehaltes und sei-
nes Mangels an hefeverwertbaren Né&hrstoffen
schwer vergarbar. Zudem enthalt er, falls er nicht
pasteurisiert wurde, lebende wilde Hefen und uner-
winschte Bakterien.

Diese Voraussetzungen erfordern die Verwendung
einer besonders garkraftigen Hefe (z.B. Opti Fruit
Plus) eine vernilnftige Nahrstoffversorgung sowie
eine kinstliche Ans&uerung.

Die rechtlichen Bestimmungen erlauben die Hefeer-
nahrung mit Nahrpraparaten fir die Weinbereitung
(DAP (Diammoniumphosphat), ,Heferindenzuberei-
tung® (z.B. als Nahrstoffkombination NUTRIVIN)
und Vitamin B1). Die Ansauerung ist in Deutsch-
land auf Zitronensaure beschrankt; in Osterreich
und der Schweiz darf dagegen mit der deutlich bes-
ser geeigneten Mostmilchsdure angesauert wer-
den.
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Arbeitsanleitung zur Bereitung von Honigwein:

Die folgenden Verarbeitungsempfehlungen beschranken sich auf die fehlerfreie, moglichst vollstandige Vergarung
eines Ansatzes aus Honig und der doppelten Wassermenge. Das Ergebnis ist ein aromatischer, gut haltbarer
Honigwein, der den rechtlichen Anforderungen entspricht.

Unerwahnt bleiben hier jedoch einige Details, die die weiterfiihrende Literatur bietet (s.unten):
o die geschmackliche Eignung der verschiedenen Honigsorten,
die Vor- und Nachteile einer Erhitzung des Ansatzes (Pasteurisation) vor der Garung,
die Moglichkeit, bereits im Ansatz Wassers durch Fruchtsaft zu ersetzen (,Honigfruchtwein®),
die Méglichkeit, einen Teil der Garung unter Uberdruck zu fiihren (,Honigschaumwein®),
die genauen Methoden zur Klarung des Honigweines (,Schénung®),
den Wein mit Ausziigen aus Hopfendolden, Walnussblattern oder anderen ,Gewlirzen® zu aromatisie-
ren,
o den Honigwein zu einem ,Honigwein mit Fruchtsaft* auszumischen und zu stabilisieren.

O O O O O

e (Evil. zuvor angewarmten) Honig in der doppelten Wassermenge in einem sauberen Garbehalter auflésen (Bei-
spiel: 50kg Honig und 100L Wasser ergeben 150kg (ca. 135Liter).

 Dieser Ansatz sollte eine Temperatur von 18-20°C haben; der Garbehalter sollte nur zu 80% gefullt werden, um
ein Uberschaumen wahrend der stiirmischen Garung zu vermeiden.

o Garkraftige Trockenreinzuchthefe Opti Fruit ™S in einer Dosierung von 20-30g/hl Ansatz zugeben; die nétige
Hefemenge sollte zuvor in etwa der zehnfachen Menge 30°C warmen Wassers angerthrt und nach 10-20 Mi-
nuten grandlich in den Garansatz eingerihrt werden; eine Vorkultur (Vermehrung der Hefe Uber Nacht in Apfel-
saft oder Honigansatz) ist nicht notwendig.

e Zur Verbesserung der Nahrstoffversorgung Weinhefenahrpréaparat NUTRIVIN (50g/hl) und Vitamin B1 (Thia-
min, 60mg(!)/hl) in den Garansatz einrihren.

¢ Mostmilchsaure (300ml/hl) oder Zitronensaure (300g/hl) in den Garansatz einriihren (beachten Sie bitte die
auf Seite 1 unten rechts genannte landerspezifische Zulassung!).

e Garbehalter luftdicht mit DUPLEX-Stopfen und DUPLEX-Getriankeschiitzer oder Garrohre verschlieen,
Sperrflissigkeit Wasser bzw. Lésung aus Doppelsalz I+l in Wasser.

e Ansatz nach der Hauptgarung (ca. vier Wochen nach Garbeginn) zum ersten Mal von der sedimentierten Hefe
abziehen und zur Nachgarung in einen sauberen Garbehalter filllen. Die Zugabe von NUTRIVIN (20g/hl) bei
dieser Gelegenheit beglinstigt die weitere Garung.

e Bei 18-22°C dauert es etwa acht Wochen, bis die Hefe bei einem Alkoholgehalt von 16-17%vol und einem
Restzuckergehalt von etwa 10g/L ihre Gartatigkeit vollstéandig einstellt.

e Honigwein erneut vom Hefegeldger abziehen und durch Zugabe von 12-14g KALFIT/hl schwefeln, um ge-
schmacklich unangenehme Garungsnebenprodukte abzubinden, die Selbstklarung zu beginstigen und die mi-
krobiologische Haltbarkeit sicherzustellen.

Falls sich der Honigwein im Laufe der anschlieRenden Reifelagerung bei 10-15°C nicht von selbst klart, folgen
Schdnung und Filtration. Hinweise hierzu enthalten unsere Empfehlungen zur Traubenweinbereitung (,Anleitung
zur Herstellung von Traubenwein im Haushalt®).

Wichtiger Hinweis zur Abfiillung des Honigweins:

Weine mit weniger Alkohol und mehr Restzucker (auch aus Honig, der nach der Garung zur geschmacklichen Ab-
rundung zugesetzt wurde) bergen das Risiko einer Nachgarung. Die Gefahr, die hierbei von Glasflaschen ausgeht,
ist nicht zu unterschatzen! Solche Weine miissen unbedingt fachmannisch perfekt und hygienisch einwandfrei zur
Abtétung samtlicher Hefezellen auf 65°C erwarmt und bei dieser Temperatur abgefillt werden.

Ubrigens: Unser Informationsblatt ,Honigbrand“ beschreibt die Bereitung von Honigbrennmaischen.

Alle Informationen in dieser Druckschrift entsprechen unseren derzeitigen Erfahrungen und Kenntnissen. Schliessmann Kelle-
rei-Chemie garantiert weder, dass die Produkte ohne vorheriges sorgfaltiges Erproben, wie oben beschrieben, verwendet wer-
den kdnnen, noch, dass durch ihren Gebrauch nicht Patentrechte Dritter verletzt werden.

Literatur: Karl Stiickler, Met - Honigweinbereitung (2013)
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