Honigwein (Met) ist ein tolles Produkt, wird aber sehr hiufig unter Wert verkauft und von
vielen Kunden nicht wirklich wahrgenommen. Das liegt vielleicht auch daran, dass Honigwein
oft sehr siiB ist und somit eher nur als Dessertwein oder Spritzgetrink in Frage kommt.

Mit dem richtigen Know-How und Werkzeug lisst sich ein sehr hochwertiger, trockener
Honigwein herstellen, der auch als Begleitung zu einem Hauptgang mit Fisch

oder Fleisch perfekt passen kann. Deshalb luden wir im Mai zu einem

Praxiskurs fir trockenen Honigwein ein.

BIENENLIEB IMKERZENTRUM
DANIEL PFEIFENBERGER
E-Mail: imkerzentrum@bienenlieb.at

Wie bei allen Bienenlieb-Kur-
sen steht die Praxis im
Mittelpunkt. Dazu brauchen wir
drei Dinge: die fachliche Kompe-
tenz, eine kleine Kursgruppe und
das passende Material. Wir holten
uns daher einen Profi nach Salz-
burg: Dr. Wolfang Wimmer be-
schiftigt sich seit Jahren mit Ho-
nigwein und gewann mit seinem
Met in diesem Jahr die Goldene
Honigwabe 2017 in der Kategorie
»Met trocken/halbtrocken®, Neun
Teilnehmer aus Osterreich, Siidti-
rol und Tschechien brachten ein
Girfass und eigenen Honig mit,
das restliche Material fiir die Met-
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Herstellung stellten wir bei. Der
Kurs war auf zwei Tage aufgeteilt —
Mitte Mai: Vorbereitung und Met-
Ansatz; Anfang Juli: Met-Fertig-
stellung, Filtrierung, Feinabstim-
mung und Abfiillen.

Yorbereitung

Nach etwas notwendiger Theorie
(Ablauf der Met-Herstellung, Ma-
terial und Werkzeuge, die wichtig-
sten Analysen und Messwerte)
machten wir uns an den Met-An-
satz. Ziel: einen Ansatz mit 30 Liter
gemeinsam fiir die Kursgruppe
und fiir jeden Teilnehmer einen
eigenen Ansatz, je nach Bedarf mit
12 bis 30 Liter. Dazu hatten alle
Teilnehmer ihren besten Honig als
Voraussetzung fiir einen hochwer-
tigen Honigwein mitgebracht. Fiir
den Kursmet verwendeten wir Lin-
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denhonig, dieser eignet sich mit
seinen feinen Aromen sehr gut fiir
einen trockenen Honigwein. War-
mes Wasser und Honig wurden im
richtigen Verhiltnis gemischt, da-
bei spielen Zuckergehalt und ph-
Wert bereits eine grofle Rolle. Ist
der Honiganteil zu hoch, wird der
Met zu siifs, ist er zu gering, gibt es
bei der Girung Probleme, die im
Vergleich zu Trauben ohnehin
schon schwieriger ist. Der richtige
Ansatz wurde mit einfachen Mess-
geraten (Refraktometer, Spindel,
ph-Meter und Acidometer) zusam-
mengestellt und gewihrleistet so
eine optimale Girung fiir einen
gut ausbalancierten, trockenen Ho-
nigwein. Neben Honig und Wasser
enthilt der Ansatz noch die pas-
senden Hefen (kein Figenge-
schmack, garstark) und einen Sau-
reschutz gegen Mikroorganismen.
Zudem muss sichergestellt werden,
dass der Ansatz wihrend der ge-
samten Giérphase optimal mit
Nihrstoffen versorgt ist.

Kontrollierter
Gdrprozess.
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Ab in den Keller -
warten auf den Sturm

Den neuen Ansatz lieflen wir einen
Tag bei Raumtemperatur stehen
und wurde dann in einen kiithlen
Keller gebracht und genau tempe-
raturgefithrt. Die ideale Gartem-
peratur betrigt 18 Grad und wir
konnten diese mit einer schwachen
Heizung und einer guten Dim-
mung des Girfasses genau einhal-
ten. Nach einer Woche Ruhe (bis
auf das lustige Blubbern durch den
Giarspund) das erste Erlebnis: es
stiirmt!

Der ideale Zeitpunkt, um vor der
nidchsten Versorgung mit Nihr-
stoffen 2-3 Liter vom frischen
Honig-Sturm abzuzweigen. Der
wurde natiirlich gleich verkostet
und kam sehr gut an.

4 Wochen spater —
Abstich und Schwefelung

Zirka drei Wochen nach dem letz-
ten Eingriff mit den Hefe-Nahr-
stoffen war der Zucker vollstandig
in Alkohol umgewandelt und die
Gidrung abgeschlossen. Das war
der richtige Zeitpunkt fiir den Ab-
stich, der Ansatz soll nicht zu lange
auf der toten Hefe liegen bleiben.
Um den Ansatz moglichst wenig
mit Sauerstoff zu belasten und die
Hefe nicht aufzuwirbeln, stellten
wir den 30 Liter Behalter hoch und
lieffen den Inhalt vorsichtig in ei-
nen Glasballon laufen. Im Glasbal-
lon mischten wir ein paar Gramm
Kaliumpyrosulfit in den Ansatz,
um mit freiem Schwefel den Sauer-
stoff zu binden.

EiweiB-Schonung

Der Ansatz enthilt thermolabiles
Eiweif3, das spiter bei einem Tem-
peraturwechsel bei Lagerung oder
Transport ausflocken und so das
Produkt optisch stark beeinflussen
kann. Mit Bentonit ldsst sich dieses
Eiweif} binden, den Schénungsbe-
darf stellt ein Labor fest. Eine Wo-
che vor dem zweiten Treffen der
Kursgruppe hatten wir die notige

Bericht

Menge Bentonit bereits in den An-
satz gemischt.

Filtern, Abstimmen,

Lagerfahigkeit
Nach den kleinen Arbeiten mit
Fiitterung, Schwefelung und Ei-
weil-Schonung, die wir flir den
Kurs-Met iibernommen und die
Teilnehmer mit ithrem Ansatz zu-
hause durchgefiihrt hatten, war
Anfang Juli das zweite Treffen der
Kursgruppe in Salzburg. Erste Er-
fahrungen wurden ausgetauscht
und viele Fragen beantwortet.
Dann ging es gleich weiter mit der
Praxis: mit einer Vakuumpumpe
pumpten wir den Met in einen lee-
ren Glasballon um. Vorsichtig und
ohne das abgesunkene Bentonit
aufzuwirbeln! Um den Honigwein
moglichst wenig mit Sauerstoff zu
belasten — darum auch der Glas-
ballon mit dem engen Hals — fiihr-
ten wir gleich beim Umpumpen
zwischen den Ballons eine grobe
Filterung (Kerzenfilter) durch.
Dazu gibt es giinstige Gerite, die
diese Arbeitsschritte sehr einfach
und komfortabel in einem Arbeits-
gang erledigen.
Um den Honigwein genau abzu-
stimmen, wurden mehrere Proben
vorbereitet und mit unterschied-
lichen Mengen Lindenhonig (g)
und Milchsiure (ml) vermischt.
Nach der Verkostung entschieden
wir uns fiir eine Mischung, die
Mengen wurden hochgerechnet
und die ca. 22 Liter im Glasballon
damit abgestimmt. Schon trocken
sollte er werden!
Um ein lagefahiges Produkt zu be-
kommen, war eine weitere SO;-
Kontrolle und Einstellung notig.
Damit bekommt der Met einen
optimalen Oxidationsschutz. Mit
einer Eintropflosung im Reagenz-
glas konnten wir den SO;-Gehalt
bestimmen und mit der passenden
Menge Kaliumpyrosulfit richtig
einstellen.

Abfiillen

Zu einem Praxiskurs gehort natiir-
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Bericht

Metherstellung braucht Feinabstimmung.

lich die Abfiillung und richtige Eti-
kettierung. Was muss auf das Eti-
kett? Welche Flaschen diirfen ver-
wendet werden? Wie miissen die
Flaschen vorbereitet und sterili-
siert werden? Wie kommt der Met
ohne zu patzen in die Flasche? Wie
kommt der Korken rein? Auf all
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' HONIG-
VERSANDKARTON

fiir 500-g-Glaser
Ideal fiir Laborversand

Verpackungseinheit:
20 Stuck/€ 1o~
inkl. zzg. Versandkosten

Erhiltlich ber

Osterreichischer Imkerbund
Georg-Cochplatz 3/1 1a, 1010 Wien
Tel.Q1/512 54 29

Fax 01/512 54 29-4

E-Malil: cesterrimkerbund@aon.at

diese Fragen gibt es einfache Ant-
worten und gute Tipps, die wir den
Teilnehmern mitgaben und im
Kurs zeigen konnten. Die Flaschen
wurden gespiilt und desinfiziert.
Der Honigwein wiederum mit der
Vakuumpumpe vom Glasballon
durch eine zweite Filterkerze (Ste-

rilfilterung) direkt in die Flasche
gepumpt. Mit dem richtigen Ver-
korker war es kein Problem einen
schonen Korken in die Flasche zu
bekommen und diese noch mit
einer ansprechenden Schrumpf-
hiilse zu versehen.

Nach einem spannenden Praxistag
diskutierten wir iiber die Fragen
und Varianten. In der Kursmappe
erhielten die Teilnehmer alle Infos
und Anleitungen, sowie Tipps und
Bezugsquellen zum richtigen Ma-
terial. Und: alle waren sich einig —
in diesem Kurs wurde viel gelernt
und erkliart und dieser Kurs wird
wiederholt!

Niichster Kurs

fiir trockenen Honigwein
1. Termin: Samstag, 3. Marz
2018, 10.00-17.00 Uhr

2. Termin: Samstag, 7. April
2018, 10.00—17.00 Uhr,
jeweils in Salzburg

Kosten: € 390,— pro Person
Anmeldung ab sofort moglich
— und gleich jetzt 10 kg von
Eurem besten Honig
reservieren!
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