Der Honigweinkeller

Craft Wine Herstellung:
Guter Wein jenseits der Traube

Honigweinkeller

Dr. Andreas Kranz Folie 1



v
[)

@ Der Honigweinkeller

Honig + Hefe = Honigwein/Met

Ist das , traditionell“?
Ergibt das ein ,,gutes” Produkt?

Wie erkenne ich sinnvolle Honigweinrezepte?




Der Honigweinkeller Themen

1. Einfihrung und Vorstellung
2. Was ist Honigwein? Archdologische Belege

3. Qualitatsparameter fiir (Honig)Wein:

Optik und Geschmack

Stabilitat und Lagerfahigkeit

Begriffe: Garfiihrung, Garstockung

Warum Honigwein besonders schlecht gart

Das Harmoniedreieck bei Traubenwein, Fruchtwein und Met
Hobbywinzer und Analytik

e

Verhindern von Nachgarungen

4. Beispiele fiir sinnvolle und weniger sinnvolle Metrezepte

5. Honigsorten und raffinierte Honigwein-ldeen

6. Leider erbarmlich: Gesetzeskonformer Honigwein in Deutschland
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Der Honigweinkeller Wer bin ich?

* Biologe

* Promotion:
Molekularbiologische Arbeiten an der Backerhefe

* Beruf:
Tatig im Bereich Life Sciences/Biotechnologie

 Hobby:
Frucht- und Honigwein
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Der Honigweinkeller Triggerwarnung

Macht was ihr wollt!
Macht was euch schmeckt!

Macht was eurem
Qualitatsanspruch

gerecht wird!

NERDS .E
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‘%‘; Der Honigweinkeller Met: Erwartungshaltung

e SuR, klebrig, ,,Hauptsache knallt”“: Kauf-Met

* Originalgetreues, historisches Rezept

e Met ist ein Wein,
der nach Honig schmeckt!




"* Der Honigweinkeller

Die altesten archaologischen Belege fiir

alkoholische Getrainke mit Honig

9000 Jahre
7000 Jahre
4000 Jahre

3400 Jahre

Mein Fazit:

Getrank aus Reis, Honig und Frichten
Getrank aus Reis, Honig und Trauben
Verwendung von Madesuf}

Preiselbeeren, Porst, Gerste und Honig

Die strikte Trennung von Bier, Traubenwein, Fruchtwein und
Met ist eine neuzeitliche ,,Erfindung”
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?\‘; Der Honigweinkeller Wein:

Qualitatsparameter

* Optik und Geschmack
— Ein Wein ist immer klar
— Erhalt der Primararomen, keine Oxidation!

— Ausgewogenes Verhaltnis aus Alkohol, Saure und Restzucker
Nicht einseitig siiR (Harmoniedreieck)

e Stabilisierung und Lagerfahigkeit
— Keine Gefahr von Nachgarungen, stabile RestsiiRe
— Verzogerung oxidativer Prozesse




Der Honigweinkeller Optik und Geschmack

Wie erhalte ich die Primararomen?

Optimierte Garfiihrung

Keine Schonung
(z.B. zur Fallung von Triibstoffen)

Kein Erhitzen
(z.B. zur Reduktion von Triibungen, Pasteurisation)

Wie wird ein Wein klar?

Erhitzen
Rezeptoptimierung: Gerbstoffe/Tannin
Optional: Filtration

Reduktion der geschmeckten RestsiiRe

Garfiihrung und ,,Harmoniedreieck”




‘%f; Der Honigweinkeller Optimale Garfiihrung

Honig vergart leider schlecht!

Ziele optimaler Garfiihrung:
— Reduktion unerwiinschter Garungsnebenprodukte
— Vermeidung von Garstockungen = hoher Zuckerumsatz

Wichtige Stellschrauben:
— Reinzuchthefe

— Hefenahrsalz und andere Nahrstoffe
— Zuckermenge im Ansatz: Zu viel Zucker ist gairhemmend!




%‘; Der Honigweinkeller Girstockungen

Garstockung = Die Hefe reduziert oder stoppt ihre

Aktivitat vor Ende der Garung.
Die Folgen konnen sein:

* Bildung von Fehlaromen

* Nachgarungen

e Hartnackige Tribungen

* Bakterielle Weinkrankheiten

Garstockungen vorzubeugen,
ist einfacher, als sie zu beheben!




Der Honigweinkeller Warum Wein schlecht gart

Keine Weinhefe Reinzuchthefe verwenden ©

Zuckermenge Reduktion der Zuckermenge beim Garstart, NachsifSen im
Garverlauf

Zuckerzusammensetzung des Honigs NachsiiBen mit Haushaltszucker (je nach Geschmack), feste
Honigsorten

Stickstoffmangel Verwendung von Hefenahrsalz

Vitamin- und Nahrstoffmangel Fruchtanteil, Multivitamintablette, Heferinde

Tribstoffmangel bei der Garung Fruchtanteil, im Garverlauf Aufschitteln der abgesetzten
Hefe
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Der Honigweinkeller

Alkohol

Salre

und

Gbrbsto'ﬁ'@

Harmoniedreieck:
Traubenwein

Was ist das Harmoniedreieck?
Saure, Alkohol und RestsiiRe
stehen in
Balance zueinander

Saure- und Zuckergehalt von Trauben kann
harmonische Weine ergeben

Moglichkeiten zur Regulation:

RestsiiBe  — Rebziichtung und optimierter Anbau
— Kellertechnik (Saurefallung, BSA)
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Der Honigweinkeller

Alkohol

Salre
und

O@rbsto’(‘z

Harmoniedreieck:
Fruchtwein

Andere Friichte liefern viel Geschmack,
aber oft kein ausgewogenes Verhaltnis von
Zucker und Saure

Moglichkeiten zur Regulation:
— Zugabe von Wasser

— Zugabe von Zucker

— Zugabe von Saure

e Mischen verschiedener Friichte
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Der Honigweinkeller

Alkohol

Salre

und

rpstot®

Harmoniedreieck:
Honigwein

Honig bringt kaum Saure
und keine Gerbstoffe mit

Schlechte Garfiihrung fuhrt zu einer
hohen Restsiil3e, der Met wird einseitig suf

Moglichkeiten zur Regulation:
— Optimierte Garfiihrung
— Verwendung von Saurequellen:

RestsiiRe *  Fruchtanteil
* Milchsaure, Zitronensaure...
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) o Analytik:
% e BT Was kann der Hobbywinzer messen?

Senkspindeln: Alkoholometer, Oechslewaage
* Messung der DICHTE

Refraktometer
e Messung des BRECHUNGSINDEXES

Vinometer
e Messung des KAPILLAREFFEKTS

Acidometer
e Titration der GESAMTSAURE

» Der Sauregehalt wird beim Garstart eingestellt




Stabilisierung und
Lagerfahigkeit

Der Honigweinkeller

Stabilisierung = Verhinderung von Nachgarungen:
RestsiiRe und Alkoholgehalt bleiben stabil

Die Hefe muss inaktiviert oder sicher entfernt werden

— Pasteurisation

— Nachzuckermethode
— Filtration:
Geschmacksschonend, state of the art
Lagerfahigkeit
— Hoher Alkohol-, Saure- und Zuckergehalt
— Oxidationsschutz: Schwefelung und Gerbstoffe (Tannin)

Dr. Andreas Kranz
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Der Honigweinkeller

Zwei Teile Wasser und ein Teil Honig werden

gemischt

Ein schlechtes Metrezept

Zugabe von Backhefe

Schonung mit Kieselsol

Pasteurisation
Abflillung

Dr. Andreas Kranz
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Der Honigweinkeller Der einfachste Met

* Apfel- oder Traubensaft pur, naturtrib /
e Antigel

* Gerbstoff
* Moderate Honigmenge beim Garstart

* Hefenahrsalz, Multivitamintablette

* Reinzuchthefe (hohe Alkoholtoleranz)
Kitzinger Sherry oder Portwein, Brouwland Red

* Details: Youtube-Playliste ,,Chouchen”
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?\E; Der Honigweinkeller Met-Basisrezept fiir 20 L

Garstart:

Miich- und
4 kg bester Honig vom Imker Zitronensaure

Fruchtanteil: z.B. 8 L Apfelsaft naturtriib +
geriebener Apfel
Apfel kann ersetzt werden durch Trauben!

Antigel
8 g Hefendhrsalz, Multivitamintabletten

Milchsdure und Zitronensaure nach Berechnung
Ziel: 6-7 g/l Sauregehalt

2 g Gerbstoff/Tannin
z.B. I0C Tanin Fresh, Erbsloh Tannivin Superb

demineralisiertes Wasser
Weinhefe

Antigel

Gerbstoff/
Tannin

demineralisiertes
Wasser
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Ubersicht:

Der Honigweinkeller

Rrbeitsschritte
Vorlage einer moderaten Zucker- bzw. Honigmenge b b —
Mischen aller Zutaten, Auffiillen auf das Endvolumen reier S \
Messung des Sauregehalts (Acidometer) T e SE —vm
Einstellung des Siuregehalts T Eripe
Garstart durch Hefezugabe und Vergarung bei Raumtemperatur R— —
Gabe von kleinen Honig- oder Zuckermengen Details siehe:
bis der gewiinschte Alkoholgehalt erreicht ist (Vinometer) = Garstopp *  Homepage
Zugabe von Kaliumpyrosulfit, Ansatz moglichst kiihl stellen 5 (S
Sedimentation der Hefe e YouTube-Serie

Abzug von der Grobhefe

Spundvolle Lagerung (auf der Feinhefe) zur Selbstklarung

Abzug von Sediment

Einstellung der RestsiiBe nach Geschmack, Schwefelung, Stabilisierung, Abfiillung
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‘\?’? Der Honigweinkeller Honigsorten

Besonders empfehlenswerte Honigsorten:

* Heidehonig

* Edelkastanienhonig
 Waldhonig

* Orangenbliitenhonig
» Kaffeeblutenhonig

* Lindenbliutenhonig

* Rapshonig




Der Honigweinkeller Honigwein-Spielwiese

Met mit Fruchtanteil
Historische Rezepte ,,modern”
Met aus karamellisiertem Honig

Gewiirzter und aromatisierter Met
Winter-Met, Hopfen, Hanf, Kakao Nibs,
Extrakte, Tee, Malz...

Met mit Kohlensaure
Honig-Cider, Schaumwein

,Barrique-Style“
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Kauf-Honigwein in Deutschland:
Leider erbarmlich

Leitsatze fiir weinahnliche und
schaumweinahnliche Getranke

e ,Honigwein ist ein Erzeugnis, das aus einem Gewichtsteil
Honig mit hochstens zwei Gewichtsteilen Wasser ohne
Zusatz von Zuckerarten oder anderen siiBenden Zutaten
hergestellt wird.”

e ,Zur Herstellung von Honigwein und Honigschaumwein
werden zusatzlich verwendet:
— Hopfen,
— Gewlrze

e [...] wird nur Citronensaure bis zu 3 g/I verwendet.”




Der Honigweinkeller

Kaufmet:

Leider erharmlich

,Nach dem Staatsrezept [...] lasse sich nur
ein »erbarmliches Gesoff« herstellen [...]“

»Met nach Staatsrezept vergare schlecht,
werde bei hoheren Temperaturen leicht zah
und »schmeckt bei weitem nicht so gut«
wie [der] illegaler Trunk.”

,Wenn der Met ordnungsgemaR hergestellt
wird, [...], »so spricht das Getrank wenig
an« und werde »einseitig stiB«. lhr Rat:
Zugabe von Milchsaure.”

= BPIEBEL Politik

Erbarmliches Gesoff

Der Germanentrunk Met, neuerdings bel Okofreaks und
Esoterikern beliebt, darf nicht nach althergebrachten Rezepten
gebraut werden.

DER SPIEGEL 43/1989

Die Ziege Heidrun war fir die alten Germanen das Inbild
vollkommenen Gliicks: Aus ihrem Euter stromte, nie
versiegend, der Honigwein Met. Einziger Nachteil: Heidrun
war das Haustier des Ober-Gottes Odin, und in den Genul$ des

unerschopflichen Quells kam der Germane erst nach seinem

Dr. Andreas Kranz
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% Der Honigweinkeller
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