Welche Ausgangsmaterialien kann ich far die
Essiggarung verwenden?

Fur die Essigherstellung brauchst du eine alkoholhaltige Flussigkeit, wie:

e Wein (Rot- oder WeiRwein)

o Apfelsaft oder Apfelwein

« Bier oder Met

o Verdinnter Spiritus oder Obstmaische

Je nach Ausgangsprodukt entsteht eine andere Essigsorte mit eigenem Aroma. Unsere
Essigkulturen sind auf Apfelessig, Rotweinessig und WeilRweinessig spezialisiert. Du kannst
sie aber auch fur Bier- oder Met-Essig verwenden. Hier solltest du die Bakterien langsam
umgewaohnen.

Einfaches Rezept um Essig zu Hause selber zu
machen

Mdchtest du Essig selbst herstellen? Mit wenigen Zutaten kannst du den Prozess starten:
Bendtigte Materialien:

+ 1 Liter Wein (z.B. Rotwein, Weilwein, Apfelwein) (zwischen 5 % - 10 % vol. Alkohol
und maximal leicht geschwefelt)

+ 100 ml Essigmutter

v 1 grolRes Glasgefal (ca. 1,5 - 2 Liter Fassungsvermdgen)
+/ Baumwolltuch oder Kiichenpapier

+ Gummiband

Anleitung:

1. Gielle den Wein oder Saft in das GlasgefaR.

2. Fuge die Essigmutter hinzu.

3. Decke das Geféal? mit einem Baumwolltuch ab, damit Luft zirkulieren kann, aber keine
Verunreinigungen eindringen.

4. Stelle das Glas an einen warmen Ort beispielsweise auf die Heizung (optimal sind 28
°C).

5. Nach ca. 2-3 Wochen beginnt die Saurebildung. Du solltest nun einen leichten Geruch
nach Aceton wahrnehmen.

6. Nach 4-6 Wochen ist der Essig fertig.


https://joenos.de/Joenos-BIO-Essigmutter-Weissweinessig-100ml-Aktive-Essigstarterkultur-fuer-hausgemachten-Essig/336.1
https://joenos.de/Zubehoer/Flaschen-Glaeser-Jars/

Wie kann ich die Essigmenge erhdhen?

Mochtest du gréfRere Mengen Essig herstellen? Sobald deine erste Charge fertig ist, kannst
du neuen Wein oder Apfelsaft nachfillen. Die Essigmutter wachst dabei weiter und
beschleunigt zukinftige Garungen.

Optimierung der Essiggarung — Tipps fur eine verbesserte Produktion

Mochtest du den Fermentationsprozess noch effizienter gestalten? Dann helfen dir diese
einfachen Methoden:

v RegelmaRiges Umriihren — Fordert die Bakterienaktivitat
v Wéarmere Umgebung — Beschleunigt den Prozess

v Mehr Essigmutter einsetzen — Schnellere Fermentation und intensiverer Geschmack

Mit diesen MalRnahmen kannst du deine Essigherstellung perfektionieren und kontinuierlich
hochwertigen Essig produzieren.



