Bananenwein

Man nimmt dazu reife bis Uberreife Bananen. Sie werden zerstampft und mit der Zuckerwas-

serlésung vermischt.
Das Antigeliermittel, die Séure, das Hefendhrsalz und die vorher vermehrte Hefe werden
ebenfalls gut untergemischt, Der Ansatz wird in einen 20 oder 25 | Garbehélter gegeben.

Rezept fur 10l Dessertwein

2.5 bis 3 kg Fruchtfleisch

Zucker 2.5kg
Wasser 751
Hefenahrsalz 4g
Pektinase-Fruit 10ml
Biogen-M 609

Hefe: Aroma-Obstbrand

Es wird eine Maischegarung durchgefiihrt. Nach ca.12 Tagen wird abgepresst und in einem 10-
1-Ballon unter taglichem Umschiitteln die Saftgarung weitergefthrt. Die Garung ist nach einigen
Wochen beendet. Einige Zeit kihl stellen, vom Trub abziehen und schwefeln. Nach zwei bis
3 Monaten sollte der Wein klar sein. Gegebenenfalls wird mit 20 bis 30 ml Kiese 1501 15 %
geschont und nach Geschmack nachgesufit.



http://www.turbo-hefe.de/product_info.php/info/p23_Hefenaehrsalz.html/XTCsid/g1levo3kp56nh15jba2vv1rrq4
http://www.turbo-hefe.de/index.php/cat/c92_Weinzusatzstoffe.html
http://www.turbo-hefe.de/index.php/cat/c92_Weinzusatzstoffe.html
http://www.turbo-hefe.de/index.php/cat/c89_Reinzuchthefen.html
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