Aprikosenwein

Die Frichte werden gewaschen und die Steine entfernt.

Danach zerstampft, zerquetscht oder gemahlen. Man mischt die Pektinase sowie die
Ubrigen Zutaten in den Fruchtbrei und gibt diesen in einen 20 oder 25 | groBen Garbehalter.
Rezept fur 10 Liter Dessertwein

Fruchtbrei von 5 kg Aprikosen

Zucker 2.5kg
Wasser 551
Hefenahrsalz 49
Pektinase 10 ml
Milchsaure 801% 309

Hefe: Aroma-Obstbrand

Es wird eine Maischegarung durchgefuhrt. Nach 10 bis 12 Tagen wird abgepresst und in einem
10-1-Ballon die Saftgarung weitergefiihrt. Nach der Garung kuhl stellen, nach ca. 4 Wochen
vom Trub abziehen, schwefeln und je nach Geschmack nachsufZen.
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