pr[z'mierter 00
mt I k Landwirtschaftskammer
Oberosterreich

Presse und Internet

Linz, 10. November 2018

Pressemitteilung

Der ,,pramierte OO Jungmost“ ist ab heute erhiltlich

Jungmost-Prasentation heute beim Genuss-Salon der Landwirtschaftskammer OO

Heute ist Saisonstart fur den ersten Most des Jahrgangs, den jungen, fruchtigen
préamierten Jungmost von den oberdsterreichischen Mostproduzenten. Heuer
prasentiert er sich zum dritten Mal ausschlieRlich als Qualitdtsmost mit staatlicher
Prafnummer. Ab sofort ist diese ,,00 Mostspezialitdt“ bei allen pramierten Betrieben
erhaltlich.

Der pramierte 06 Jungmost, ein klassischer Apfel-Birnenmost, im Volksmund auch Mischling
genannt, besticht den Mostkenner durch sein fruchtiges, spritziges und erfrischendes junges
Aroma und ist nicht vergleichbar mit der Mostqualitat aus vergangenen Tagen. ,Durch die
vielen Sonnenstunden zeichnet sich der heurige Jahrgang mit besonders aromatischen
Mosten aus. Heuer gab es qualitativ und quantitativ eine besonders gute Ernte. Gleich dem
Wein gibt die Obstweinverordnung seit 2014 dem Konsumenten die Sicherheit, kontrollierte
und stabile Qualitéat genieRen zu kdnnen. Diese Qualitat ist am Gutesiegel sowie der
Prifnummer am Etikett zu erkennen®, erlautert Franz Reisecker, Préasident der
Landwirtschaftskammer OO.

Die Créme de la Créme der Mostproduzenten

Jungmostproduzenten sind die Creme de la Créme unter den Mostproduzenten und erfillen
hohe Anforderungen an die Qualitatsmostproduktion. 14 Mostproduzenten haben heuer fir
17 Jungmoste die staatliche Prifnummer erlangt:

Ausgezeichnete Betriebe 2018
s Tanja und Josef Deisinger, Deisinger-Hof, Ruhstetten 99, 4223 Katsdorf
s Eva und Norbert Eder, Pankrazhofer, Lugendorf 7, 4284 Tragwein
s Leonhard Grabmair, Demlgut, Sélinerweg 2, 4611 Buchkirchen
= Ing. Wilfried Hirschvogel, Mittlere KranholzstraRe 14, 4062 Thening
s Horst Hubmer, Firlingerhof, Rexham 27, 4612 Scharten
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s Clemens Kreinecker, 3erBerg, Kirchenstral3e 22, 4072 Alkoven

= Ursula und Manuel Mistlbacher, Limesstraf3e 34, 4060 Leonding

s Mitterhumer — HOFSTADL HEURIGER, Kienbergstral3e 20, 4452 Ternberg

s Barbara und Stephan Peterseil, Statzingerstrasse 10, 4225 Luftenberg

s Schauer — das beste aus Obst, Holzwiesen 9, 4076 St. Marienkirchen/Polsenz
= Wolfgang Schober & Maria Hopfner, Linzer Stral3e 17, 4331 Naarn

s Stogermayr BioApfelHof, Litzlfeld 4, 4902 Wolfsegg

= Mag. Irene Wurm, Weilling 10, 4490 St. Florian

= Andreas Zehetner, Stein 15, 4502 St. Marien

Den ,,pramierten 06 Jungmost“ zu Hause genieRen

Far alle, die den fruchtigen, pramierten Jungmost auch zu Hause genief3en mdchten, gibt es
diesen ab 10. November bei allen ,pramierten 06 Jungmostproduzenten® direkt ab Hof, in
deren Mostbuschenschénken und teilweise im Handel. Eine detaillierte Auflistung der
Betriebe finden Sie ab heute auf der Homepage www.unsermost.at.

Der ,pramierte 06 Jungmost‘ mit staatlicher Prifnummer ist nur echt in der original 06
Jungmostflasche und dem Adler am Flaschenverschluss.

Staatliche Prifung

Die Prifung der Moste, bestehend aus einer kommissionellen Verkostung durch eine
staatlich geprifte Verkostungsjury und einer Laboranalyse, wurde nach den strengen
Qualitatsauflagen, basierend auf der Obstweinverordnung, im Bundesamt fur Wein- und
Obstbau in Klosterneuburg durchgefiinrt. Nach Erreichen der strengen Kriterien erhalt der
Betrieb die staatliche Priafnummer.

Wie erkennt man Qualitdtsmost?

Konsumenten erkennen Qualitatsmost an folgenden Merkmalen:
= am Qualitatsglitesiegel am Flaschenverschluss
s Angabe der staatlichen Prifnummer am Etikett
s Kleinere geografische Angabe als das Bundesland

Qualitatsmostproduktion heute

Wie Qualitditsmost heute hergestellt wird, erklart der Berater fiir Mostproduktion der
Landwirtschaftskammer OO, Johann Steiner: ,Bei der Herstellung von Qualitadtsmost steht
die Auswahl des Rohstoffes an erster Stelle. Nur vollreife, gesunde Frichte kommen dafir in
Frage. Diese werden meist von Hand geerntet und schadhafte und minderwertige Frichte
werden ausgeschieden.”

Der nachste Schritt ist das intensive Reinigen und Sortieren der Apfel und Birnen. Bei

diesem Schritt wird das Obst von anhaftendem Schmutz, Bakterien und Mikroorganismen
befreit. Danach wird das Obst vermahlen und gepresst. Beim Vermahlen werden die
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Zellwande aufgerissen und das AbflieRen des Saftes aus der Maische wird ermdglicht. Dabei
wird darauf geachtet, keine Stiele und Kerne zu beschadigen. Im Anschluss gelangt die
Maische in die Presse. Bei vollreifem Obst flie3t der Saft gut ab und es ist ein sehr
schonender Pressvorgang maoglich.

Im Anschluss wird der Saft mit pektolytischem Enzym versetzt um das enthaltene Pektin
abzubauen. Das ermdglicht eine gute Klarung des Saftes und damit eine ruhige Garung. Der
Presssaft wird dann auf Saure und Zuckergehalt kontrolliert. Vor allem ein idealer
Séauregehalt zwischen 6 und 9 Promille ist flr die Harmonie und Stabilitdt des Produktes von
Bedeutung. Dieser kann durch gezielten Verschnitt von Apfeln und Birnen erreicht werden.
Die Zugabe von Bentonit verhindert eine spatere Triibung durch Eiweil3. Im Anschluss wird
der Presssaft sechs bis zwdlf Stunden stehen gelassen und die Trubstoffe setzen sich am
Behalterboden ab. Danach wird der blanke Saft vom Trub abgezogen und kommt in den
Garbehalter. Dort wird er mit einer ausgewdahlten Reinzuchthefe versetzt und startet bei 16
bis 18° C zlgig in die Garung. Im Anschluss an die Garung wird der Most vom Gelager
abgezogen und darf im Tank reifen. Nach abgeschlossenem Ausbau wird der Most filtriert
und abgefillt.

Bildtext: Die ausgezeichneten Jungmost-Produzenten mit Gratulanten: v.l., 1. Reihe: Agrar-
Landesrat Max Hiegelsberger, Andreas Zehetner, Mag. Irene Wurm, Ing. Stephan Peterseil,
Wolfgang Schober, Rudolf Mitterhumer, Horst Hubmer, LK OO-Prasident OR Ing. Franz
Reisecker. 2. Reihe v.l.: LK-Referentin Ing. Gabriela Stein, Kammerdirektor Mag. Friedrich
Pernkopf, Dr. Manfred Goéssinger von der BA Klosterneuburg, Augustin Stégermayr, Maria
Hopfner, Nicole und Leonhard Grabmair, Ursula Mistlbacher, Norbert Eder, Manuel
Mistlbacher, Josef Deisinger, Maximilian Hirschvogel.

Bildnachweis: LKOO/Frei-Ollmann
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Kontakt bei Ruckfragen: Ing. Gabriela Stein,
Tel +43 50 6902-1447, gabriela.stein@lk-ooe.at

Kontakt Offentlichkeitsarbeit: Mag. Elisabeth Frei-Ollmann,
Tel +43 50 6902-1591, elisabeth.frei-ollmann@Ik-ooe.at
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