
Bildungs- und Beratungszentrum
Arenenberg

Willkommen zur 

3. Ostschweizer Mostertagung 

2019 



Bildungs- und Beratungszentrum
Arenenberg

Programm

1. Steuerliche Abrechnungsmöglichkeiten        Alexander Widmer

2. Eine Mostsomelière betreut die Mosteria Cornelia Hänni-Bussinger

3. Nutzung von Obstgenressourcen  (Nuvog)   Romano Andreoli

4. Mostklärung                                                    Marcel Wenger

5. Das schwierige Mostjahr 2018                       Stefan Freund

6. Eismost, ein Kleinversuch                              Urs Müller

Im Anschluss Stehlunch in der Brauerei (zuunterst rechts)
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Gefrier-Konzentrierung
(Kryo-Technik)

Max Kopp

Lehrer/Berater INFORAMA Oeschberg, 3425 Koppigen

max.kopp@vol.be.ch
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Definition «Gefrier-Konzentrierung»

Bei der Gefrier-Konzentrierung von Frucht- oder 
Gemüsesäften werden die wässrigen Lösungen 
unter 0°C gekühlt, wobei das Wasser als reines 
Eis auskristallisiert.

Nach Abtrennen der Eiskristalle bleibt die 
konzentrierte Lösung zurück
aus Handbuch der Lebensmitteltechnologie «Frucht- und Gemüsesäfte», Ulrich Schobinger, 3. Aufl., Ulmer Verlag
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Rohsaft

Gehalte

 44.5°Oe  89g Zucker

 11% Brix

 6.3g/l Gesamt-Säure

 pH-Wert: 3.2

 Z/S Verhältnis: 
89 / 6.3 = 14.1 : 1
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mögliches Vorgehen

 Saft in PET Flaschen 
(Kleinmengen) oder 
Kunststoff-Tanks 
abfüllen

 Tieffrieren

 Konzentrations-Prozess: 
Saft auftauen
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¼ der Rohsaftmenge auftauen

Gehalte

 79°Oe  158g Zucker

 19% Brix

 11.7g/l Gesamt-Säure

 pH-Wert: 3.1

 Z/S Verhältnis: 
158 / 11.7 = 13.5 : 1
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½ der Rohsaftmenge auftauen 

Gehalte

 76°Oe  152g Zucker (+ 70%)

 18.4% Brix

 11.1g/l Gesamt-Säure (+ 76%)

 pH-Wert: 3.0

 Z/S Verhältnis: 
152 / 11.1 = 13.7 : 1
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¾ der Rohsaftmenge auftauen 

Gehalte

 46°Oe  92g Zucker

 11.6% Brix

 8.0g/l Gesamt-Säure

 pH-Wert: 3.1

 Z/S Verhältnis: 
92 / 8 = 11.5 : 1
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was bleibt übrig

1/1 - ¼ - ½ - ¾

°Oe 44.5 27 18 7

GS g/l 6.3 3 2.6 1.8

Z/S Verh. 14.1:1 18.0:1 13.8:1 7.8:1

Gehalte der verbleibenden, 
verdünnten Lösungen nach 
dem teilweisen Abtrennen 
des Extraktes
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praktische Bedeutung
Einsatzmöglichkeiten

 ca. 50% der Menge Rohsaft, ergibt den 
höchsten Nutzen (Aromatik, Zucker, Säure)

 es entsteht ein gehaltvolles Konzentrat (+70%)

 daraus können aromatische Dessert-Weine 
vergoren werden (vgl. Eiswein), mit 9-12%vol

 Konzentrat kann für Aufwertung von cidres
(Aroma, Zucker, Säure,) eingesetzt werden
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Danke für die Aufmerksamkeit

Sie erreichen mich/uns unter
031 636 12 93
INFORAMA Oeschberg, 3425 Koppigen 
max.kopp@vol.be.ch


