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 Vom Apfel zum Cidre II – Versuche zur Qualitätsoptimierung
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Rohware: Sorten und Eigenschaften
• Bohnapfel 

• wenig spitze Säure, gerbstoffreich, schwach süß 
und aromatisch

• 6,3-8,5 g/L Gesamtsäure; 1769-2968 mg/L 
Gesamtphenole; 108-122 g/L Gesamtzucker (48-
54 °Oe)

• Schöner von Wiltshire (Weiße Wachsrenette) 
• feine Säure, angenehm süß und würzig 
• 7,3 g/L Gesamtsäure; 1281 mg/L Gesamtphenole; 

144 g/L Gesamtzucker (64 °Oe)

• Erbachhofer Weinapfel 
• säuerlich, herb und würzig 

• Rheinischer Winterrambur
• süß-säuerlich, schwach aromatisch, sehr mild

• Kaiser Wilhelm 
• süß-säuerlich (zitrusartig), schwach aromatisch, 

würzig
• 6,4 g/L Gesamtsäure; 1175 mg/L Gesamtphenole; 

136 g/L Gesamtzucker (60 °Oe) 

• Riesenboiken 
• mild säuerlich, schwach aromatisch

• Roter Trierer Weinapfel 
• sauer, herb, würzig (bei später Ernte)

• Linsenhofer Sämling
• (scharf) säuerlich bis fruchtig, schwach aromatisch

• Goldparmäne
• süß, fein würzig, nussig

• Goldrenette von Blenheim
• mild säuerlich, harmonisch süß, würzig, nussig

Zucker → Alkohol
Phenole & Säure → Aroma

Seminar Äpfel und Cidre aus Bayerischen Streuobstbeständen 04.06.24
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Prozessschritte – Vor Pressen

Seminar Äpfel und Cidre aus Bayerischen Streuobstbeständen 04.06.24

Äpfel 
Waschen, Sortieren, 

Mahlen, 
(Maceration) 

Pressen

•Korb-/ Band-/ 
Pneumatikpresse

Most

•Luftkontakt in Tank

•Pektinabbau/ Klären

•Schwefelung

Fermentation & BSA

•Hefeinokulation 

•Nährstoffgabe

•T: 16 °C

•Vollständig/ bis best. 
°OE/Dichte 

•Abzug Hefe

Grundwein

•Filtration/ Zentrifugation

•Schwefelung

•Abfüllung in Flasche (ggf. 
Zuckerung) 

•Nährstoffgabe

Flaschengärung oder 
Verperlen

Ausschneiden schadhafter Stellen der Rohware
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Prozessschritte – Mahlen und Pressen

Seminar Äpfel und Cidre aus Bayerischen Streuobstbeständen 04.06.24

Äpfel 
Waschen, Sortieren, 

Mahlen, 
(Maceration) 

Pressen

•Korb-/ Band-/ 
Pneumatikpresse

Most

•Luftkontakt in Tank

•Pektinabbau/ Klären

•Schwefelung

Fermentation & BSA

•Hefeinokulation 

•Nährstoffgabe

•T: 16 °C

•Vollständig/ bis best. 
°OE/Dichte 

•Abzug Hefe

Grundwein

•Filtration/ Zentrifugation

•Schwefelung

•Abfüllung in Flasche (ggf. 
Zuckerung) 

•Nährstoffgabe

Flaschengärung oder 
Verperlen

Waschen und Einmaischen der Rohware

Presse und ablaufender Saft
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Prozessschritte – Moststadium und Fermentation 

Seminar Äpfel und Cidre aus Bayerischen Streuobstbeständen 04.06.24

Äpfel 
Waschen, Sortieren, 

Mahlen, 
(Maceration) 

Pressen

•Korb-/ Band-/ 
Pneumatikpresse

Most

•Luftkontakt in Tank

•Pektinabbau/ Klären

•Schwefelung

Fermentation & BSA

•Hefeinokulation 

•Nährstoffgabe

•T: 16°C

•Vollständig/ bis best. 
°OE/Dichte 

•Abzug Hefe

Grundwein

•Filtration/ Zentrifugation

•Schwefelung

•Abfüllung in Flasche (ggf. 
Zuckerung) 

•Nährstoffgabe

Flaschengärung oder 
Verperlen

Klären 
• zur Sedimentation in Vorklärtank mit Mostenzym und 

Bentonit 
• niedrige Temperatur um Angären und Wachstum 

Mikroorganismen zu verhindern

• am nächsten Tag Klarphase abziehen, Trub ggf. über 
Kammerfilter filtrieren

Fermentation 
• Aufteilung in einzelne Versuchsgebinde
• Zugabe Hefenährstoff (DAP, Vitamine, Mineralien)
• Hefeinokulation oder spontane Fermentation 
• niedrige Temperatur (16 °C)
• tägliche Gärkontrolle 

0

10

20

30

40

50

60

1 2 3 4 5 6 7 8 9 11 12 14 15 18

M
o
s
tg

e
w

ic
h
t 

[°
O

e
]

T
 [
°C

]

Tag der Gärung

Temperaturgesteuerte 

170 L Tanks

Gärverlauf einer Versuchshefe

Kammerfilter



Folie   6

Prozessschritte - Behandlung nach Fermentation 

Seminar Äpfel und Cidre aus Bayerischen Streuobstbeständen 04.06.24

Nach abgeschlossener Fermentation
• frühes Abziehen von der Hefe (ca. 5 Tage nach Gärendende) 

und spundvoll legen 
• aufteilen in Partien (Stillwein, Secco, Schaumwein) in 

KEGs/Tanks 
• Schwefelung: Stillwein: 50 mg/L; Secco und Schaumwein: 30 

mg/L

• Nachschwefelung vor Weihnachten 
• Stillwein: 30 mg/L; Secco und Schaumwein: 10 mg/L 

• Schichtenfiltrieren vor Verperlen und Stillweinfüllung; 
Aufschwefeln auf 50 mg/L freie SO2 für die Abfüllung

Äpfel 
Waschen, Sortieren, 

Mahlen, 
(Maceration) 

Pressen

•Korb-/ Band-/ 
Pneumatikpresse

Most

•Luftkontakt in Tank

•Pektinabbau/ Klären

•Schwefelung

Fermentation & BSA

•Hefeinokulation 

•Nährstoffgabe

•T: 16 °C

•Vollständig/ bis best. 
°OE/Dichte 

•Abzug Hefe

Grundwein

•Filtration/ 
Zentrifugation

•Schwefelung

•Abfüllung in Flasche 
(ggf. Zuckerung) 

•Nährstoffgabe

Flaschengärung oder 
Verperlen

100 L Tanks und KEGs zur Lagerung
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Prozessschritte - Biologischer Säureabbau (BSA)

Förderung BSA
• Abstich verzögern
• Hefe aufrühren
• Hefetrüber Abstich (günstiger als 1&2)
• Temperatur > 20 °C 
• nicht schwefeln (max. 30 mg/L ges. SO2)
• pH-Wert auf 3,3 anheben mit 

kohlensaurem Kalk
• Verwendung von Starterkulturen 

Seminar Äpfel und Cidre aus Bayerischen Streuobstbeständen 04.06.24

Äpfel 
Waschen, Sortieren, 

Mahlen, 
(Maceration) 

Pressen

•Korb-/ Band-/ 
Pneumatikpresse

Most

•Luftkontakt in Tank

•Pektinabbau/ Klären

•Schwefelung

Fermentation & BSA

•Hefeinokulation 

•Nährstoffgabe

•T: 16 °C

•Vollständig/ bis best. 
°OE/Dichte 

•Abzug Hefe

Grundwein

•Filtration/ Zentrifugation

•Schwefelung

•Abfüllung in Flasche (ggf. 
Zuckerung) 

•Nährstoffgabe

Flaschengärung oder 
Verperlen

Bildquelle: Dr. Martin Geßner

Hemmung BSA 
• früh schwefeln (etwa 70 mg/L nach 

der Gärung)

• früh abstechen (bis 14 Tage nach 
Gärende)

• kühl lagern

• früh klären (in kritischen Fällen bis zur 
entkeimenden Filtration)
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Mach-Arten – „Secco“, Schaumwein, Pétillant Naturel

Seminar Äpfel und Cidre aus Bayerischen Streuobstbeständen 04.06.24

Verperlen, Flaschengärung und Abrütteln der Hefe
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Prozessschritte – „Secco“ Verperlen

Seminar Äpfel und Cidre aus Bayerischen Streuobstbeständen 04.06.24

Anforderungen
Bsp. Sektkellerei Höfer Würzburg

• Min. 700 L, sensorisch fehlerfrei
• füllfertige Lieferung: gesüßt, geschönt, 

EK 1 filtriert nach Zugabe der 
Süßreserve

• Eiweiß- und Weinsteinstabil (ggf. nach 
Entsäuerung Calciumwerte prüfen)

• stabile freie SO2 von 50 - 60 mg/L
• bis max. 35 g RZ/L Bezeichnung „Secco“ 

zulässig

Kosten (zzgl. Mehrwertsteuer)

Bsp. Seccoflasche (grün/klar) 0,75 L mit 
Kronkork, neutrale 6er Kartons

• ab 700 L: 1,47 €/Flasche
• ab 1500 L 1,42 €/Flasche
• Etikettierung 0,06€/Flasche
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Grundwein

Tiragefüllung

• 24 g/L Zucker & 
Hefe

Flaschengärung

• 20 °C, ca. 20 Tage

• anschl. Lagerung 
auf Hefe

Rütteln

Enthefen

• Degorgieren

Dosieren

• Versandlikör (auf 
30 g/L Zucker)

Verkorken & 
Agraffieren

Prozessschritte – Versektung/ 2. Gärung

Apfel-Schaumwein

Seminar Äpfel und Cidre aus Bayerischen Streuobstbeständen 04.06.24
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Prozessschritte – Degorgement

Seminar Äpfel und Cidre aus Bayerischen Streuobstbeständen 04.06.24
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Hefeansatz und Rehydrieren Trockenreinzuchthefe

Seminar Äpfel und Cidre aus Bayerischen Streuobstbeständen 04.06.24

Äpfel 
Waschen, Sortieren, 

Mahlen, 
(Maceration) 

Pressen

•Korb-/ Band-/ 
Pneumatikpresse

Most

•Luftkontakt in Tank

•Pektinabbau/ Klären

•Schwefelung

Fermentation & BSA

•Hefeinokulation 

•Nährstoffgabe

•T: 16°C

•Vollständig/ bis best. 
°OE/Dichte 

•Abzug Hefe

Grundwein

•Filtration/ Zentrifugation

•Schwefelung

•Abfüllung in Flasche (ggf. 
Zuckerung) 

•Nährstoffgabe

Flaschengärung oder 
Verperlen

Grundwein Hefeansatz 
• RZH in 10-fache Menge Wasser (ca. 37 °C) 
• optional Zugabe inaktives Hefepräparate zum 

Rehydrieren 
• Mineralstoffe, Vitamine und Aminosäuren stehen nur 

RZH zur Verfügung

• nach 10 Min. gleiche Menge Most zusetzen
• T-Differenzen < 8 °C/h!

• Hefeansatz kontinuierlich durch Mostzugaben ↑ 
• optionales Lüften ↑ Anzahl vitale Hefen 

• bei annähernder T-Anpassung Hefeansatz dem 
Gesamtgebinde zugeben

Schaumwein
• Grundwein abziehen und wärmen (RT)
• Grundwein auf 24 g/L aufzuckern (→ 6 bar); Menge 

für Hefeansatz entnehmen
•  zum Rest: Rüttelhilfe, Nährstoff (DAP, Thiamin) 

Hefeansatz
• Inaktives Hefepräparat in Wasser (ca. 37 °C, 100 mL 

bei 10 g Hefe) 
• nach 10 Min. Zugabe Hefe
• nach 15 Min. doppelte Menge Grundwein 

(angewärmt) und ca. 10 g Zucker 
• Hefeansatz kontinuierlich durch Zugabe Grundwein ↑ 

(ca. 4 mal)  
• Zugabe zum Rest-Grundwein und unter Rühren Füllen
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Prozessschritte – Pétillant Naturel

Seminar Äpfel und Cidre aus Bayerischen Streuobstbeständen 04.06.24

Versuch PetNat

Pet-Nat
• CO2 aus erster natürlicher Gärung 
• Gärung in Tank, bei erreichen 10 g/L Restzucker: Abfüllung in Flasche zur 

Endvergärung → 2,5 bar Druck
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Sensorik

Sensorische Eigenschaften Cidre

• Farbe, Trub, Perlage
• Aroma
• Säure, Süße, Adstringenz/Bitterkeit, Schäumungsverhalten, Mundgefühl 

Seminar Äpfel und Cidre aus Bayerischen Streuobstbeständen 04.06.24

Cidre-Aromakomponenten

• aus Frucht stammend: Einzigartiges Aromaprofil, 36-53 Substanzen/Sorte, auch reifebedingt
• durch Prozessschritte 

• Verarbeitungsverluste durch Zerkleinerung, Pressen, Klärung/Biomassereduktion, Filtrierung
• BSA, Fassreife 

• durch Hefe gebildet
• abhängig von Stamm und Fermentationsbedingungen
• Haupt-Aroma während der Fermentation gebildet

• Zusammenspiel Aromakomponenten und Interaktionen mit anderen Getränkekonstituenten
• Modifikation Balance Bitterkeit und Adstringenz durch Alkohol → Empfinden Bitterkeit ↑, 

Adstringenz ↓ 
• Zucker ↓ Säure und Bitterkeit 
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Versuchsglieder Herbst 2023

Seminar Äpfel und Cidre aus Bayerischen Streuobstbeständen 04.06.24

M
o

st
 (

ca
. 1

6
0

0
L)

V3 PetNat (PN)
2 PetNats (Sponti und RZ 

(Reinzucht)-Hefe)

V2 2 Grundweine m/o 
Biomassereduktion (BMR) 

2 Seccos (m/o BMR)

2 Schaumweine (m/o BMR)

V1 8 Grundweine mit 
versch. RZ-Hefen vergoren

8 Seccos 

8 Schaumweine

∑32 Produkte
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Versuche 2023 – Hefeversuch

Seminar Äpfel und Cidre aus Bayerischen Streuobstbeständen 30.01.24

Hefeansätze Hefeversuch

Eingesetzte Hefen
8 Hefen der Stämme Saccharomyces cerevisiae & S. bayanus
• „Klassische Weinhefen“ 

• geringer Nährstoffbedarf, v.a. N
• geringe Methanolbildung bei Obstmaischen
• für Sektgrundwein

• für Apfelmost empfohlen
• vollständige Assimilation Fruktose → Durchgären
• frisches, fruchtiges Aromaprofil, z.B. Ausbildung charakteristische 

Amylester, Ethylester
• Verstoffwechselung Apfelsäure

➢ anschließendes einheitliches Versekten/Veperlen 
➢ Unterschiede im Grundweinstadium? Schaumweinstadium? 
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Versuche 2023 – Hefeversuch

Seminar Äpfel und Cidre aus Bayerischen Streuobstbeständen 04.06.24

H1 H2 H3 H4 H5 H6 H7 H8

Gesamtsäure [g/L] 6,6 7,5 7,5 6 7,4 6,7 7,6 7,2

pH-Wert 3,55 3,46 3,45 3,58 3,44 3,51 3,43 3,46

Alkohol [%] 6,83 6,73 6,77 6,86 6,8 6,84 6,83 6,77

vg. Zucker [g/L] 0,6 0,6 0,6 0,6 0,6 0,5 0,6 0,6

freie SO2 (inkl. 

Reduktone) [mg/L] 23 19 23 24 18 15 22 19
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Analyseergebnisse Grundwein

Gärverlauf Hefeversuch Eingesetzte Reinzuchthefen
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Versuche 2023 – Biomassereduktion

Seminar Äpfel und Cidre aus Bayerischen Streuobstbeständen 30.01.24

Hefedepot Biomassereduktion

Biomassereduktion 
• reduziert Feststoffe, Pektin, Hefe, Nährstoffe (N), Vitamine

➢ Literatur: Verlangsamte und teilweise Gärung (limitierte 
Umsetzung Zucker → Alkohol)→ restsüße, fruchtige 
Produkte

➢ Kontrolle über Farbe, Klarheit, Tanningehalt

• Klärung hierfür nicht ausreichend

 
Verfahren
• traditionell: sedimentieren und abziehen 

• bei uns 3-maliges Abziehen während Gärung

• modern: filtrieren (Vereinigung mit unfiltriertem 
Most z.B. 90:10) und zentrifugieren

• Keeving 

zu 95% aktiv
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Tag

°Oe °C °Oe  BMR °C BMR

H1 BMR H1

Gesamtsäure [g/L] 6,5 6,6

pH-Wert 3,53 3,55

Alkohol [%] 6,82 6,83

vg. Zucker [g/L] 0,5 0,6

freie SO2 (inkl. 

Reduktone) [mg/L] 22 23

Gärverlauf Versuch Biomassereduktion

➢ Sensorische 

Unterschiede?

Analyseergebnisse Grundwein
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Versuche 2023 – Pétillant Naturel

Seminar Äpfel und Cidre aus Bayerischen Streuobstbeständen 04.06.24

Abfüllen und Lagerung PetNat

Fermentation
• durch native (an Rohware/ 

Gerätschaften anhaftende) Spontanflora 
oder zugesetzte Reinzuchthefe 
eingeleitet

• Spontanflora: Mischpopulation, geringe 
Alkoholtoleranz (bis 4-5% Vol.);  Bildung 
Essigsäure und Ethylacetat 

• Reinzuchthefen: meist Saccharomyces, 
hohe Alkoholbildung und gute -toleranz

• Langsame Fermentation nährstoffarmer 
Most mit Mischflora → höhere Aroma-
Komplexität & Charakteristik im 
Vergleich zu  schneller Fermentation 
nährstoffreicher Most
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Schaumweinsteuer

Seminar Äpfel und Cidre aus Bayerischen Streuobstbeständen 04.06.24

• für Produkte < 3 bar Druck entfällt keine Schaumweinsteuer
• Produkte > 3 bar sind (vergünstigt, abh. von Alkoholgehalt) 

steuerpflichtig 
• Siehe Extradatei: Steuerpflicht Verbrauchsteuer von 

Schaumwein und Zwischenerzeugnissen
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Ausblick - 2024

Seminar Äpfel und Cidre aus Bayerischen Streuobstbeständen 04.06.24

Ausbau sortenreiner Cidres 
• Test einzelner Sorten auf deren sensorische Eigenschaften 

• Brettacher: kräftige Säure, heller Saft
• Bohnapfel: wenig spitze Säure, gerbstoffreich, schwach süß und aromatisch
• Florina: neue, schorfresistente Sorte, sehr leichte Säure, süß und saftig
• Roter Ziegler: kräftige Säure (unangenehm sauer)
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Vielen Dank für Ihre Aufmerksamkeit!

Seminar Äpfel und Cidre aus Bayerischen Streuobstbeständen 04.06.24
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