
Produktinfo Obstwein 
QualitÄtsgarantie
Die Kernobstweine werden aus kaltgepre�tem 
Saft von reifen Fr�chten aus Privatg�rten, in 
d e n e n k e i n e  c h e m i s c h e 
Sch�dlingsbek�mpfung stattfindet, hergestellt. 
Bei Steinobst erfolgt Maischeg�rung.

Herstellung
Alle unsere Weine werden mi t 
Reinzuchthefen gestartet.
Die trocken ausgewiesenen Weine sind v�llig 
durchgegoren. Diese Weine werden in  
Weinflaschen abgef�llt und sind verkorkt. 
Die lieblich ausgewiesenen Weine sind mit 
Invertzucker (Glucose und Fructose) angerei-
chert. Um einer Flascheng�rung vorzubeugen, 
w�hlten wir die gesundheitlich unbedenkliche 
Hei�abf�llung. Deshalb sind die Flaschen mit 
Drehverschlu� versehen.

Weinausbau
Die Kernobstweine lagern gew�hnlich zwei 
Jahre im Fa� ab, bevor wir sie auf Flaschen 
ziehen.
In dieser Zeit erfolgt die den Obstweinen 
anhaftende S�ure- und Eiwei�ausf�llung in 
Form von Tr�bteilchen, die sich sonst sehr 
auffallend in den Flaschen absetzen w�rde. 
Eine leichte Nachtr�bung stellt sich trotzdem 
noch ein. Geschmacklich wirkt sich dies 
jedoch nicht aus.

Gesundheit
Auf eine Schwefelung der Weine haben wir 
aus gesundheitlichen Gr�nden verzichtet. Dies 
bewirkt au�erdem, da� die Weine auch in der 
Flasche, in Abh�ngigkeit des S�ure- und 
Alkoholgehaltes, weiterreifen und das Aroma 
und die Farbe bei l�ngerer Lagerung sich 
stetig ver�ndern.

Deklaration
Auf den Flaschenetiketten ist ausgewiesen:
1. Jahrgang und Obstsorte
2. F�llmenge in Liter
3. Geschmacksempfinden �trocken oder 

lieblich�
4. Alkoholgehalt in %-Volumen
5. Gesamts�ure in Gramm/Liter zum 

Zeitpunkt der Flaschenabf�llung
6. Losnummer

FlaschenrÄcknahme
Die von uns ausgegebenen Weinflaschen mit 
0,7 und 0,75 Liter Inhalt haben wir als
Pfandflaschen deklariert um sie zur 
Wiederverwendung zur�ckzubekommen.
Verkorkte Flaschen sind mit 10 Cent und Ge-
windeflaschen mit 25 Cent Pfand beauf-
schlagt.
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