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Trotz aller Sorgfalt kommt es immer wieder zu fehlerhaften Tonen in Obstweinen. Hier sollen die
wichtigsten Fehler und ihre méglichen Ursachen angesprochen werden, damit der gleiche Fehler

beim nachsten Mal vermieden werden kann.

Milchsdurenote, Molketon, Jogurt-
Note, Butterton, laktisch, Sauer-
kraut

Verursacht durch Milchsaurebakterien, die kei-
nen Luftsauerstoff aber dafiir viel Warme be-
notigen. Vor allem bei sdurearmen Apfelmos-
ten (pH >3,4). Geruch und Geschmack nach
Sauerkraut, Molke, Joghurt und/oder Butter.
Im Extremfall wird der Most trib.

Vorbeugung: Kein fauliges Obst verwenden.
Obst mit ausreichend Sdure verwenden oder
Most nach dem Pressen auf ausreichende Sau-
regehalte bringen. Nach der Garung rasch khl
lagern, von der Hefe abziehen, ausreichend
schwefeln und klaren. Garstockungen vermei-
den. Flaschenmoste dunkel lagern.

Essigstich, fliichtige Saure

Der Essigstich, auch als flichtige Saure be-
zeichnet, wird durch Essigbakterien, aber auch
durch Milchsaurebakterien und wilde Hefen
verursacht. Die Essigsaure ist selbst in kleinen
Mengen leicht zu schmecken und zu riechen.
Sie kann nicht mehr aus dem Most entfernt

werden. Essigbakterien sind warme- und sau-
erstoffliebend.

Vorbeugung: Reinzuchthefe verwenden, Flis-
sighefe oder Garstarter vor Verwendung auf
Essiggeruch kontrollieren. Schnelle, aber nicht
zu warme Vergarung. Luftzutritt durch funkti-
onsfahigen Garaufsatz verhindern. Kein ver-
letztes oder angefaultes Obst verwenden.
Presse, Tlicher etc. standig griindlich reinigen,
Tresterrlickstande gewissenhaft auch aus den
Winkeln entfernen.

Evtl. Saft bereits etwas schwefeln, Fasser
spundvoll halten.

Losungsmittel-Ton, UHU-Ton
Mogliche Vorstufe des Essigstichs. Typischer
Losungsmittelgeruch.

Vorbeugung: Siehe Essigstich

Brettanomyces, ,,Pferdeschweif3",
~Brett", selchig, animalisch

Wilde Brettanomyces-Hefen kdnnen diverse
Fehltdone produzieren, zB beilenden Pferde-
stallgeruch oder Geruch nach rauchiger Speck-
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schwarte, Nelkengewilirz oder getoastetem Holz.
Diese Hefen kdnnen sich in GefdaRen, Geraten oder
Kellerraumen einnisten und dann immer wieder Pro-
dukte verderben.

Vorbeugung: Verwendung von Reinzuchthefen, Fas-
ser und Gerate reinigen. Entschleimung, ausrei-
chende Schwefelung.

Schwefelbockser

Geruch muffig-dumpf, nach Gummi, im Extremfall
wie faule Eier. Fehler kann durch Bellftung gemin-
dert oder entfernt werden.

Vorbeugung: Schwefelreste im Fass vermeiden, Rein-
zuchthefen verwenden. Most nicht mit blankem Me-
tall in Verbindung kommen lassen, Saft nicht zu stark
schwefeln.

Hefebockser

Der Hefebockser ist meist nur voriibergehend im
Laufe der Garung spiirbar, wenn der Most in der Kl&-
rungsphase auf dem Hefebodensatz steht. Ursache
ist die Zersetzung der Hefe.

Vorbeugung: Rasches Abziehen von Hefe nach der
Schwefelung.

Oxidation, Braunwerden, "Brauner
Bruch", "Sherrynote"

Braunung des Mostes durch starkere Oxidation,
meist nicht mehr riickgangig zu machen. Sauerstoff
und Mostinhaltsstoffe verbinden sich. Der Ge-
schmack wird flach und schal. Ahnlich Luftton.

Vorbeugung: Rechtzeitige Schwefelung, evtl. schon
in geringer Dosierung beim StRmost.

Kahmhefebildung, muffig, diinn, leer
Kahmhefen wachsen bei Temperaturen tber ca. 15
°C und langerem Luftzutritt auf der Oberflache des
Mostes. Sie bilden zuerst eine diinne Haut, spater
eine zusammenhangende Decke, die absinkt. Sie
bauen den Alkohol unter Ausscheidung von muffigen
Aromen ab. Der Geschmack des Mostes wird beein-
trachtigt. Er schmeckt diinn, oxidiert und fade.

Vorbeugung: Behélter nach der Garung voll halten
und kiihl lagern. Ausreichend schwefeln. Obst mit
ausreichender Saure verwenden.

Schimmelgeschmack

Schimmelpilze wachsen auf zuckerhdltigen Friichten
und Saften. Ab 3-4 %-vol. Alkohol ist kein Wachstum
mehr moglich. Bei starkem Befall muffiger, dumpfer,
bitterer Geschmack bzw. Geruch.

Vorbeugung: Kein schimmliges Obst verwenden.
StRmost zligig vergaren. Kellerhygiene.

Bittertone

Meist Folge von zu starker Zerkleinerung der Friichte.
Stiele und Samen werden dadurch zerkleinert und
flihren zu diesen Bittertonen. Bei der Garung selbst
entsteht Bernsteinsdure, die in groReren Mengen bit-
ter schmeckt. Reinzuchthefen bilden nur geringe,

nicht wahrnehmbare Mengen. Wildhefen kénnen
groRere, storende Mengen davon bilden.

Vorbeugung: Friichte beim Mahlen nicht zu fein zer-
kleinern. Reinzuchthefen verwenden.

Mauselgeschmack, Mauseln

Verzogerte, stockende Garung. Vorwiegend bei sau-
rearmen Mosten und in heiBen Sommern. Bei langer,
warmer Lagerung und unterlassener Schwefelung
entsteht ein unangenehmer bis widerlicher Ton, der
an Ammoniak und den Geruch von Mauseharn erin-
nert, vorrangig am Gaumen splrbar, weniger in der
Nase. Mattes Aussehen. Oft in Verbindung mit Essig-
stich.

Vorbeugung: Presssaft leicht schwefeln, entschlei-
men, rasche Garung. Kein fauliges Obst verwenden.
Reinzuchthefen verwenden. Obst mit ausreichend
Saure verwenden oder ansduern. Rechtzeitiges Ab-
ziehen von der Hefe und ausreichende Schwefelung

Eisbonbontone, tropische/exotische
Fruchttone, Esterton, Banane

Bestimmte Wildhefen kbnnen schone, evtl. aber un-
typische Aromen, wie von Eisbonbons, Banane oder
Ananas erzeugen. Unter Umstdanden erwiinscht, aber
schwer zu steuern.

Vorbeugung: Kein fauliges Obst verwenden. Rein-
zuchthefen verwenden. Nicht zu kalt vergaren.

Luftton, Aldehydton

Acet-Aldehyd hat einen muffigen (sherryartig, korkig,
fade) oder grasigen Geruch. Gebildet wird er durch
Wildhefen bei hohen Gartemperaturen. Im Most bin-
det Acetaldehyd den freien Schwefel.

Vorbeugung: Reinzuchthefen verwenden. Garung bei
maRigen Temperaturen. Ausreichend schwefeln,
Luftzutritt verhindern.
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