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Der pramierte 06 Jungmost 2019 ist ein
besonderer Jahrgang

Am 11. November ist Saisonstart fir den ersten Most des Jahrgangs, den jungen,
fruchtigen pramierten 06 Jungmost von den oberdsterreichischen Mostproduzenten.
Heuer prasentiert er sich bereits zum vierten Mal ausschliel3lich als Qualitatsmost mit
staatlicher Priafnummer. Ab sofort ist diese ,,06 Mostspezialitat“ 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 im Sommer und kihle Nachte im Herbst zeichnet sich der heurige
Jahrgang mit besonders aromatischen Mosten aus. Gleich dem Wein gibt die
Obstweinverordnung seit 2014 dem Konsumenten die Sicherheit, kontrollierte und stabile
Qualitat genieRen zu kénnen. Diese Qualitat ist am Gultesiegel sowie der Prifnummer am
Etikett zu erkennen®, erlautert OR Karl Grabmayr, Vizeprasident der Landwirtschaftskammer
0O.

Der durch Trockenheit gepragte Sommer beschert den Konsumenten eine deutlich geringere
Erntemenge als 2018, vor allem bei den Mostbirnen, belohnt sie daflir aber mit sehr hohen
Zuckergehalten bei gleichzeitig guten Saurewerten. Das lasst sehr extraktreiche, dichte
Moste mit viel Fruchtigkeit und angenehmer Saure erwarten.

Die Créme de la Créme der Mostproduzenten
Jungmostproduzenten sind die Créme de la Créme unter den
Mostproduzenten und erfillen hohe Anforderungen an die
Qualitatsmostproduktion. 13 Mostproduzenten haben heuer fir 16
Jungmoste die staatliche Prifnummer erlangt.
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Ausgezeichnete Betriebe 2019

= Tanja und Josef Deisinger, Deisinger-Hof, Ruhstetten 99, 4223 Katsdorf

= Ing. Wilfried Hirschvogel, Mittlere Kranholzstral3e 14, 4062 Thening

s Horst Hubmer, Firlingerhof, Rexham 27, 4612 Scharten

= Magdalena & Friedrich Lackner, Mursberg 27, 4111 Walding

s Ursula & Manuel Mistlbacher, Humer-z-Reith, LimesstralRe 34, 4060 Leonding
s Mitterhumer — HOFSTADL HEURIGER, Kienbergstrafl3e 20, 4452 Ternberg

s Barbara und Stephan Peterseil, Statzingerstrasse 10, 4225 Luftenberg

= Ing. DI (FH) Stefan Reiter, Naturhof Reiter, Uberhtilling 3, 4663 Laakirchen

s Sandra & Christian Roithmeier, Mayr am Imberg, Imberg 2, 4060 Leonding

= Wolfgang Schober & Maria Hopfner, Linzer Stral3e 17, 4331 Naarn

s Silvia & Martin Schurm, Obsthof Schurm, Wipflerbergstr. 40, 4040 Lichtenberg
= Stogermayr BioApfelHof, Litzlfeld 4, 4902 Wolfsegg

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

Horst Hubmer: langjéhriger begeisterter
Jungmostproduzent

~Jeder  Jahrgang ist eine neue
Herausforderung. Viel Erfahrung und
Fingerspitzengefuhl sind nétig, um die
gewachsene Qualitdt des Obstes in die
Flaschen zu bringen. Wenn dies gelingt,
spiegeln die Moste all die Reize wieder, die
unsere Landschaft so unverwechselbar
machen. Innovation, Tradition,
Nachhaltigkeit, ein hoher Qualitatsanspruch
sowie der Einsatz moderner Kellereitechnik
zahlen zu den wichtigsten Grundlagen
unserer Firlingerhof-Philosophie®, erlautert
Horst Hubmer, Jungmostproduzent aus
Scharten, Bezirk Eferding.

Horst Hubmer, begeisterter Jungmostproduzent aus Scharten, bei

der ,Kellerarbeit”. Bildnachweis: privat, Abdruck honorarfrei

Den ,pramierten 06 Jungmost“ zu Hause genieRen

Fur alle, die den fruchtigen, pramierten Jungmost zu Hause genieRen mdéchten, gibt es
diesen ab 11. November bei allen ,pramierten 06 Jungmostproduzenten“ direkt ab Hof oder
in deren Mostbuschenschanken. Eine detaillierte Auflistung der Betriebe ist auf der

Homepage www.unsermost.at zu finden.

Der ,pramierte 06 Jungmost‘ mit staatlicher Prifnummer ist nur echt in der original 06
Jungmostflasche mit dem Adler am Flaschenverschluss.
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http://www.unsermost.at/

Staatliche Prufung in der Bundesanstalt Klosterneuburg

Die Prufung der Moste wurde nach strengen Qualitdtsauflagen im Bundesamt fir Wein- und
Obstbau in Klosterneuburg durchgefiihrt. ,Dank der Qualitatsoffensive der Mostproduzenten,
geleitet und begleitet von der Landwirtschaftskammer OO, ist es in den letzten Jahren
gelungen, den Qualitatsmost als ein Aushangeschild der oberdsterreichischen Mostkultur zu
etablieren. Garantierte Qualitdt mit staatlicher Prifnummer ist die beste Basis fur innovative
Mostproduzenten®, erldutert Professor Dr. Manfred Gossinger, Leiter der Abteilung
Obstverarbeitung der HBLA und Bundesanstalt fir Wein- und Obstbau Klosterneuburg.

Staatlich gepriifte ,Verkoster” bei der sensorischen Priifung Bild: BA Klosterneuburg. Bildnachweis: BA
Klosterneuburg, Abdruck honorarfrei

Wie erkennt man Qualitdtsmost?

Konsumenten erkennen Qualitatsmost an folgenden Merkmalen:
= am Qualitatsglitesiegel am Flaschenverschluss
s Angabe der staatlichen Priifnummer am Etikett zB: OK 100/19
s Kleinere geografische Angabe als das Bundesland

Qualitatsmostproduktion heute

Wie Qualitditsmost heute hergestellt wird, erklart der Berater fur Mostproduktion der
Landwirtschaftskammer OO, Johann Steiner: ,Bei der Herstellung von Qualititsmost steht
die Auswahl des Rohstoffes an erster Stelle. Nur vollreife, gesunde Friichte 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 Zellwédnde aufgerissen und das Abflieen 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 fliel3t der
Saft gut ab und es ist ein sehr schonender Pressvorgang méglich.
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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 Sdure 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 Tribung durch Eiweil3. Im Anschluss wird
der Presssaft sechs bis zwolf 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 ausgewahlten 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 abgefllt.

Der pramierte 06 Jungmost
besticht durch sein fruchtiges,
spritziges und erfrischendes
junges Aroma.

Bildnachweis: Genussland 00,

Abdruck honorarfrei

Kontakt Offentlichkeitsarbeit: Mag. Elisabeth Frei-Ollmann,
Tel +43 50 6902-1491, ref-presse@lk-ooe.at
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