Met

kine kleine
Rinfuhrung




Was ist Met?

Honigwein direkte ﬁbersetzung ins deutsche

Miel franzosisch fiir Honig, wird manchmal auch fiir Met

verwendet.

Hidromiel die spanische Bezeichnung fiir Met.

Mead der englische Begrift fiir Met.

Med eine abgekiirzte Form, die in verschiedenen Sprachen

verwendet wird.

Mete in einigen osteuropaischen Lindern verwendet.

Bienenwein eine weniger gebrauchliche, aber treffende Beschreibung.






Die Zutaten

Wasser und Honig

Weinhete

Apfelsaft
Hefendhrsalz
Apftel

Gewii

Mischungsverhiltnis 3:1
(3Liter Wasser / 1kg Honig)
Reinzuchthefe

(z.B. Portweinhefe von Alrauner)
1,5 Liter (fiir den Hefestarter)

1 Teelofel (verbessert die Garung)
gerieben

Zimt, Nelken, Vanille oder Zitronenschale
(nach Belieben)



Das Eguipment

Weinballon 2 Stiick von gleicher Grofle (z.B.251L)
Gummistopfen mit Loch fiir das Garrohrchen
Garrohrchen

Weinheber zum Um- und Abtiillen

Weinflaschen mit Korken oder Biigelverschluss
Korkenpresse

Alkoholmeter

https://www.hbs24.de



Der Herestarter

1,5 Liter Apfelsaft mit der Reinzuchthefe mischen

3 Tage in nicht dicht verschlossenem Gefaf giaren lassen
Warum?

Wilde Hefen haben es so schwerer die Garung zu beeinflussen

Die Reinzuchthefe bekommt einen satten Vorsprung



Die Honigwurze

Fiir einen 25§ Liter Ballon

12 Liter Wasser erwarmen (ca. 40°C)

4 kg Honig unterriihren bis er vollstindig aufgelost ist
Den Ballon maximal zu 2/3 fiillen (schiumt sonst iiber)
die gesamte Mischung im Ballon auf 20°C abkiihlen lassen
Nach Belieben Gewiirze beimischen

Den Hefestarter hinzugeben und Ballon verschliefien

Bei Raumtemperatur fiir einige Wochen dunkel lagern



Wochen spater

Die Giarung verlangsamt sich spiirbar (weniger Gluckern)

Am Boden hat sich Hefeschlamm abgelagert

Jetzt wird zum ersten Mal abgezogen

Mit dem Weinheber wird in den zweiten Ballon umgefiillt
Moglichst wenig Hefeschlamm in den neuen Ballon transferieren
An dieser Stelle kann auch schon probiert werden

Erneut bei Raumtemperatur fiir einige Wochen dunkel lagern



Wochen spater

Die Garung scheint jetzt zu Ende zu sein, aber das tiuscht

Am Boden hat sich erneut Hefeschlamm abgelagert

Dieser wird erneut abgezogen (mit moglichst wenig Hefeschlamm)
Kleine Verkostung zur Qualititssicherung

Wer mochte kann jetzt noch geraucherte Holzchip‘s hinzufiigen
Erneut bei Raumtemperatur fiir einige Wochen dunkel lagern

Dieser Vorgang wiederholt sich noch mehrmals



Abtullung

Wer mochte kann zur Sicherheit noch Schwefeln. Ich tue das nicht.
Sauberkeit ist hier wieder oberstes Gebot

Qualititssicherung durch Kostprobe (schmeckt jetzt noch nicht gut)
Mit dem Weinheber werden die Flaschen beftiillt

Anschliefiend verkorken und beschriften

Die Flaschen stehend kiihl und dunkel lagern

Der Honigwein reift noch in der Flasche

Mit den Monaten wird der Geschmack runder und gefilliger



Tip‘s und Tricks

Fruchtweinherstellung
hbs24

Honig mit hohem Wassergehalt verwenden

Experimentieren mit verschiedenen Mischungen

Mehr Apfelsatit verwenden


https://fruchtweinkeller.de/anleitungen/fruchtweine/11-abstich-klaerung-und-schoenung/#:~:text=Die%20absterben%20Hefezellen%20beginnen%20sich%20n%C3%A4mlich%20zu%20zersetzen,%20wodurch%20unangenehme
https://www.hbs24.de/contents/de/d9_wein_selbstgemacht.html




