Areus braut Met ...

1 Gdrballon 15 Liter

1 Gummistopfen

1 Garrohrchen

1 Gummischlauch 1,5 m

1 Reinhefe

1 Néhrsalz

4 kg Honig (Aldi )

1 Apfel

1 Liter naturtriiben Apfelsaft

Der Preis fiir das alles waren knapp 40 EUR, wobei das meiste auf die Gerdtschaften fiel, die ich

beim ndchsten mal ja wieder verwenden kann. Der Honig kostet pro Glas 1,29 EUR
Als Mischungsverhaltnis nehmen wir 4 kg Honig und 6 Liter Wasser.

Donnerstag, 10. April 2008

Glasballon mit heiBem Wasser und Spiilmittel griindlich reinigen.



Mit einer haushaltsiiblichen Kiichenreibe den Apfel reiben, mit dem Apfelsaft und der Hefe
vermengen. Das Hefegldaschen gut mit Wasser oder Apfelsaft ausspiilen, da im Satz die meisten
Hefebakterien sitzen.

Das ganze dann in, den gut sauberen, Glasballon fiillen. (Aufpassen, dass der Glasballon durch das
heiBe Waschen nicht mehr als 30 6rad Temperatur hat. Das bringt die Hefe um)

Gdrréhrchen mit Wasser fiillen, jetzt 3 Tage stehen lassen.

Mein Garrohrchen ldsst sich nicht gleichmdBig fiillen, die Seite die der Flasche zugewandt ist,
hat immer mehr Wasser. Vermutlich ein leichter Unterdruck in der Flasche.

Freitag, 11. April 2008

heute morgen hatte sich der Wasserpegel im Rohrchen eingependelt. Sonst noch nix zu
entdecken

Sonntag, 13. April 2008

die letzten 2 Tage wechselte der Wasserstand im Gdrrohrchen stdandig hin und her. Heute ist es
nun so, dass nur im rechten Bereich Wasser ist, woran man erkennen kann, dass sich in der
Flasche Druck aufgebaut hat.

Ab und zu blubbert es. Das Gas das entweicht
riecht nach frischen Apfelmost.

Zeit, dass der Honig und das Wasser
dazukommen.




Honig und Wasser werden zusammen
aufgekocht. In manchen Metrezepten
steht, dass der Honig nicht kochen darf,
weil dadurch die gesunden Anteile im Honig
zerstort werden.

Das mag ja sein, aber ich koche ihn
trotzdem lieber und bring damit alles um,
was mir den Met kaputt machen konnte.
Mal ehrlich, wer trinkt schon Met weil er
gesund ist ?

Wdhrend dem Kochvorgang wird der
Schaum der sich bildet mit einem feinen
Sieb abgeschopft. Das dient dazu, dass die
Triibstoffe entfernt werden und der Met
am Ende eine klare Farbe bekommt

Ich habe das Ganze ca. 15 Minuten kécheln
lassen und immer wieder den Schaum
abgeschopft. Man findet Rezepte von kurz
hei werden lassen, bis zu einer Stunde
kocheln lassen. Also hér ich auf mein
Bauchgefiihl.

Die abgedeckten Topfe ein paar Stunden abkiihlen lassen. Die Fliissigkeit darf beim Umfiillen in
den Glasballon max. 30°C haben. Alles driiber killt die Hefe.

Montag, 14. April 2008

nachdem der Honigsud gestern Abend noch nicht kalt war, mache ich heute morgen weiter.

Gdransatz nach 3 Tagen



Ndhrsalz hinzugeben und den Honigsud zur Vorgdrung geben. Der Honigsud ist relativ dunkel.
Keine Ahnung ob sich das noch dndert, oder ob ich einfach einen dunklen Met bekomme.
Jetzt heifit es ca. 8 Wochen warten.

Damit ich den Met besser beobachten kann hab ich den oberen Teil der Korbflasche abgenommen
und stattdessen ein Geschirrtuch um die Flasche gelegt, damit kein Sonnenlicht dran kommt.

Dienstag, 15. April 2008

keine 48 Stunden spdter

starke Schaumbildung, das Gdrréhrchen
blubbert ca. alle 8 Sekunden.

Die Gdrung kommt mir fast ein bissel zu gut
vor, aber wird schon alles passen.

Keine Angst ... ganz so orange wie auf dem
Bild sieht der Schaum in echt nicht aus, eher
ein honigfarbenes braun

Das entstromende Gas hat eine leichte
Alkoholnote




Freitag, 18. April 2008

Dienstag, 22. April 2008

Freitag, 25. April 2008

Mittwoch, 30. April 2008

keine nennenswerte Anderung

Der erste groBe Schaum hat sich aufgelost.
Stattdessen hat sich jetzt eine gleichmdBige
Gdrschicht gebildet und der Gdrballon ist von
innen beschlagen.

Das Gdrrohrchen blubbert in regelmdBigem
Abstand alle paar Sekunden und das Gas riecht
sehr angenehm alkoholisch. Allerdings hat es
immer noch eher eine Apfel- als eine
Honignote, aber ich habe den Eindruck, dass
der Apfelgeruch weniger wird.

Keine nennenswerte Verdnderung.

Der Geruch, der dem Gdrrohrchen entstromt
hat eine etwas strengere Note. Ich hoffe mal,
dass das normal ist. Immer noch ist der Geruch
sehr apfellastig.

Es scheint als geht die Garaktivitat zuriick, was
mir nach nur 2 Wochen schon etwas seltsam
vorkommt. Das Gdrréhrchen blubbert jetzt nur
noch so ca. alle 15 Sekunden. Ich hoffe mal,
dass ich nix falsch gemacht habe. Der Geruch
der dem Gdrrohrchen entsteigt hat jetzt etwas
siies, fast schon marzipanartiges

(Das Bild hab ich unmittelbar nach dem
Schiitteln aufgenommen. Deshalb sieht man so
wenig Schaum. Eigentlich ist der Schaum wie
auf dem Bild dariiber)



Donnerstag, 8. Mai 2008

Mittlerweile ist die Gdrung beinahe auf dem Nullpunkt angekommen und am Boden des Gdrballons
hat sich eine dicke Schicht Hefe abgesetzt. Das Gdrrshrchen blubbert ca. alle 5 - 10 Minuten.
Ich denke mal es wird jetzt nicht mehr allzu lange dauern bis die Gdrung komplett abgeschlossen
ist. Der Met hat eine dunkle, gldnzende Farbe und sieht richtig lecker aus.

L

Dienstag, 13. Mai 2008

habe nicht den Eindruck, dass sich noch sonderlich viel tut. Auf der Oberfldche sieht man noch
ganz kleine Kohlensdurebldschen und das Gdrréhrchen ist immer noch so, dass das Wasser auf
die vom Behdlter wegzeigende Seite gedriickt wird. Ab und zu entweicht dem Réhrchen noch
etwas Gas. Der Geruch ist sehr schwach geworden, kaum wahrnehmbar.

Ich vermute mal, dass die Gdrung demndchst komplett aufhéren wird.




Freitag, 16. Mai 2008

Also ich finde so langsam sieht die Briihe echt
lecker aus. Auf der Oberflache sind nach wie
vor kleine Kohlensdurebldschen, aber ich habe
generell den Eindruck, dass schon ein gewisser
Kldrungsprozess eingesetzt hat.

Samstag, 17. Mai 2008

heute morgen hatte ich einen gleichmadBigen Wasserstand im Gdrréhrchen, was bedeutet, dass
die Gdrung abgeschlossen ist, da offensichtlich kein CO? mehr aufsteigt.
Nun geht es also ans abziehen vom Hefeschleim.

Der Schlauch wird in den
Gdrbehdlter gesteckt und
angesaugt. Dadurch entsteht im
Schlauch ein Unterdruck, der den
Met aus dem Ballon zieht.
Eigentlich schmeckt er schon ganz
lecker, wenn auch etwas beiflend.
Mal schauen, ob sich das mit dem
Reifeprozess behebt.

Ich lasse das ganze durch einen
Trichter mit einem Kiichenpapier
laufen. Das dauert zwar ewig, aber
dadurch wird ein Grofiteil der
Tribstoffe und vor allem die Hefe
ausgefiltert. Hatte zuerst einen

Kaffeefilter verwendet, aber der
klebrige Met hat sofort die Poren
zugesetzt.

2 Stunden sollte man fiir die 8 - 10
Liter aber rechnen fiirchte ich und
es ist eine duBerst klebrige
Angelegenheit.




Ich ziehe den Met erst mal in einen
Plastikkanister ab. Falls doch noch CO?
entstehen sollte kann der Kanister, im
Gegensatz zu Glasflaschen nicht explodieren.
Zum Reifen kommt der Kanister nun in den
Keller.

Zum Schluss bleibt nur noch ein paar cm
Hefeschleim, der weggeschiittet werden muss,
weil er den Met verderben kann.

Dienstag, 27. Mai 2008

habe den Met nun in Plastikflaschen umgefiillt wo er nun reifen soll.

Einen Becher habe ich schon mal probiert.

Er schmeckt schon super, aber man merkt, dass er noch sehr jung ist und noch einige Zeit der
Reife braucht. Ich denke so bis Ende Juli werde ich ihn jetzt einfach mal in Ruhe lassen.

In der Zwischenzeit kann ich ja gleich wieder neuen ansetzen.



