Anleitung zur
Essigherstellung

VitisVinifera®

Essig kann nur aus alkoholhaltigen Getrdnken (Reb-, Obst- u. Beerenweine) hergestellt werden. Der
Alkohol-gehalt dieser Weine sollte nicht tiber 95 g/l (12 vol%) liegen. Wie bei allen Lebensmitteln
entscheidet auch bei Essig die Grundware Uber die Qualitéat des Endproduktes. Wenn sie unsere Anleitung
zur Herstellung von Hauswein genau beachten und die vorgeschlagenen Behandlungsmittel einsetzen,
erhalten sie das ideale Grundprodukt zur Essigherstellung. Eine kleine Einschrankung ist jedoch zu
beachten: Wein oder Most, der zur Essigherstellung verwendet werden soll, darf nicht mit mehr als 5 g/100 |
Kaliumdisulfit behandelt worden sein. Essigsdurebakterien stellen deutlich h6here Anspriiche an ihre
Wachstumsbedingungen als Hefen und reagieren sehr empfindlich auf Behandlungsfehler (zu hohe o.
niedrige Temperatur, zu hohe Alkoholkonzentration, schweflige Saure). Die Herstellung von Essig ist daher
ungleich schwieriger als die Herstellung von Hauswein.

Der Wein fur den ersten Ansatz sollte nicht mehr als 50 - 70 g/ Alkohol (6,5 - 9 vol%) enthalten, ggf kann
man den Wein mit Essig verdinnen. Aul3erdem sollte der Wein fir den ersten Ansatz keimfrei sein. Steht
kein keimfreier Wein zur Verfiigung, kann man den vorhandenen Wein kurzzeitig auf ca. 60 °C erwarmen,
um unerwiinschte Mikroorganismen abzutdten. Den Essigansatz vergrof3ert man am besten stufenweise, da
sich die Bakterien nur allméhlich an die neuen Umweltbedingungen gewdéhnen.

In ein geeignetes GefaR (Glasballon, Kunststoffbehalter) mit einer ausreichend groRen Offnung werden 0,5 -
11 Wein oder Most von ca. 26 °C eingebracht. Anschliel3end beimpft man mit 200 ml Essigkultur. Dann
verschlie3t man das Gefald mit feinmaschigem Gardinen- oder Baumwollstoff (Moskitonetz) so, dass
ausreichender Sauerstoffzutritt gewahrleistet ist, der Wein aber vor Infektionen (z.B. durch Essigmucken)
geschiitzt wird. Garaufséatze sind zum VerschlieRen vollig ungeeignet. Die Temperatur des Ansatzes muss
zwischen 22 - 28 °C betragen. Temperaturen unter 20 °C fihren zu einem Abbruch der Essigbildung.
Temperaturen tber 30 °C schadigen die Essigbakterien nachhaltig. Optimal sind konstante Temperaturen
um 26 °C.

Nach 1-2 Wochen kann dem Ansatz 1-2 | Wein (nicht tiber 80-90 g/l = 10-12 vol%) zugesetzt werden. Nach
weiteren 2-4 Wochen kdnnen dem Ansatz 3 - 5[, dann 5 - 10 | Wein zugesetzt werden, solange bis das
gewiinschte Volumen erreicht wird. Bitte beachten, dass das Ansatzgefal3 nur bis zu A gefillt werden darf.

Vor jeder Vermehrungsstufe sollte der Essigsduregehalt Uberprift werden. Liegt die
Essigsaurekonzentration tiber 40 g/l (4%), kann dem Ansatz frischer Wein zugesetzt werden.

Nach Beendigung des Prozesses (Alkoholgehalt < 2 g/l, kein Klebstoffgeruch mehr wahrnehmbar) lasst man
den Essig zunachst ohne Luftkontakt zur Selbstklarung kihl und im Dunklen stehen. Der Behélter sollte
dabei moglichst randvoll gefillt sein. Zur Haltbarmachung wird der Essig dann filtriert und pasteurisiert oder
steril filtriert und in Flaschen abgefullt.

Falls es aus geschmacklichen Griinden gewtinscht wird, kann der Essig vor der Flaschenfullung verdinnt
werden. Obstessig muss aber min. 5%, Weinessig 6% Saure enthalten. Verdinnt werden kann mit Wasser
(= > Qualitatsverlust), dem entsprechenden Fruchtsaft oder durch Verschnitt mit sdurearmen Essig. Wein
oder Most sollten nicht zur Verdinnung verwendet werden. Bedenken sollte man auch, dass Essige mit
hohrem Sauregehalt haltbarer sind und langer gelagert werden kdnnen.

Art.-No.* Artikel Bemerkung
VitisVinifera®
49.123 Fass aus Kunststoff
69.614.01 Kaliumdisulfit
46.235 Laborgerate zur Bestimmung von Alkohol
46.217 Laborgerate zur Bestimmung des Essiggehalts
Essigbakterien Essigbakterien beziehen Sie bitte bei:

LBL

Eschikon 28

8315 Lindau

Tel. 052 / 354 97 00

*gemass neuestem Katalog VitisVinifera oder www.vitisvinifera.ch

Quelle: Oestreich GmbH
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