Wein sefBer macken

Einfach zum eigenen Wein

Einkaufsliste

Klick auf die Bilder oder den Text, um direkt zu Shop weitergeleitet zu werden.
Grundlegende Utensilien:

Garbehaltnis

Wenigstens zwei unterschiedlich groBe Garbehdlter aus Glas oder Kunststoff
(z.B. 25L und 20L); optimal wéren 3 Stuck -> 1x25L und 2x20L; bei
Rotweinherstellung benétigt man noch einen Maischegéreimer 30L* Klick fur

Kauf
Garréhrchen -
Schitzt deinen gérenden Wein vor Kleintieren und dient als Abschottung von der
AuBenwelt. Mit dem Réhrchen wird auch eine Sauerstoffzirkulation verhindert*
Klick far Kauf
Weinheber ,,
Der Weinheber ist ein wichtiges Arbeitswerkzeug beim ersten und zweiten Abstich. /
Mithilfe dieses Werkzeugs kann man sehr einfach den geklérten Wein von dem i
Sediment trennen* Klick fur Kauf '
Flaschen
Flaschen mit Korken und Verkorker oder Flaschen mit Schraubverschluss, um
deinen Wein abflllen zu kdnnen.* klick: Elasche Verkorker Korken ' :
Handpressbeutel —
FUr das Pressen der Trauben oder Frichte, bendtigst du einen Handpressbeutel.* Klick "‘"\'
fur Kauf
i
Abfullpistole
Mit der automatischen Abflllpistole kann man ganz einfach seinen eigenen Wein -, C
abflllen. Alternativ kann man sich auch ein Abfullréhrchen kaufen. Zusétzlich sollte Q’
man sich einen Hahn dazukaufen.* Klick fur Kauf
Mostwaage
Du benotigst eine Mostwaage, um deinen Zuckergehalt im Most zu bestimmen.* Klick
fur Kauf §
. [ ]
Bestimmungsutensilien \

Acidometer zur Saurebestimmung -> VINOFERM (klick)
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http://amzn.to/1YrjY4R
http://amzn.to/1YrjY4R
http://bit.ly/1rGLtWp
http://amzn.to/1Pgj8lg
http://bit.ly/1jrkclU
http://amzn.to/1F9jSIZ
http://bit.ly/1qisnbH
http://amzn.to/1LqCGEu
http://amzn.to/1XghSXc
http://amzn.to/1XPuVNM
http://bit.ly/1wF7VCn
http://amzn.to/1KrDNQ2
http://amzn.to/1KrDNQ2
http://bit.ly/1wyQ2VJ
http://amzn.to/1QQYLMT
http://www.schnapsbrenner.eu/jtl/partner/partnerdoor.php?partnerid=sf001&bannerid=17
http://amzn.to/1OnwKhm
http://amzn.to/1OnwKhm
http://bit.ly/1pGKg0f
http://amzn.to/1P5cFsN
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StUhrk'sche Titrierldsung far Schwefel SULFACOR

Messzylinder

FUr die Bestimmung von Sdure, Schwefel und Zucker bendtigst du einen 1 | 1 A
Messzylinder" Klick fur Kauf | E ;

Feinwaage

Mit der Feinwaage kannst du alle Zusatzmittel sehr genau abwiegen
Klick fur Kauf

Simplex-Filter
Simplex-Filter mit Handpumpe falls Wein filtriert werden soll
Klick far Kauf

Schdénungsmittel/Zusatzstoffe/ Ausgangsmaterial:
1.  Weintrauben oder andere Frichte*
2. Kaliumsorbat — Garstopp*
3. Schwefelpulver — Kaliumdisulfit*
4. Hefe*
Bentonit
Calciumcarbonat (Kalk) wenn Entséuert werden soll
7. Haushaltszucker zur Anreicherung
8. Hefendhrsalz um Gdarstockungen zu verhindern
9. Mostgelatine zur Vorkl@rung
10. Pektinase

Genaue Dosierungen/Mengen und Anwendungen der einzelnen Stoffe findest duin
meinem einfachen Schritt-flr-Schritt Kurs.

*werden dringend zur Herstellung bendtigt
sind sehr wichtige Utensilien die man besitzen sollte
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http://amzn.to/1Onx7sn
http://bit.ly/Tp6s48
http://amzn.to/1V37ax1
http://amzn.to/1lkwsEw
http://amzn.to/1FVp0LD
http://bit.ly/1wyQ2VJ
http://bit.ly/1wyQ2VJ
http://bit.ly/1wyQ2VJ
http://www.weinselbermachen.net/kaufen

