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 Vom Apfel zum Cidre
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Begriffserklärung Apfelwein, Cider, Cidre 

Veranstaltung „Innovative Lebensmittel – von der regionalen Erzeugung bis zum Produkt“ am 26. November 2025

Deutscher Apfelwein

• aus Mostäpfeln mit hohem Säuregehalt und festem, saftigem Fruchtfleisch 
(z.B. Rheinischer Bohnapfel, Renetten, Boskoop)

• „weinig“, meistens trocken, leicht perlend, ø 5 % Vol. Alk.

Britischer und Irischer Cider (inkl. Perry)

• aus Cider-Äpfeln (bittersweet) → starke Cider Charakteristik

• Herstellung meist unter Wasserzusatz, traditionell mit Kohlensäure versetzter, 
süßer Apfelwein
• trocken vergoren und anschließend gesüßt

• 4,5 bis 5 % Vol. Alk. (Varianten mit bis zu 8,5 % Vol.)

Französischer Cidre

• aus Cider Äpfeln (bittersweet), eher tannin- als säurebetont

• nur geringer Teil des Mostzuckers vergoren (gestoppte Fermentation) 
• fruchtig und spritzig durch hohe Restsüße und Kohlensäure

• Ø 2 bis 4 % Vol. Alk., trockene Varianten mit höheren Gehalten
Bildquelle: LWG
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Branche, Konsum und Zukunftspotential

• Konsum bisher eher regional
• Apfelwein, Cidre, Most: pro Kopf 0,8 L/Jahr

(Wein: 19 L/Jahr und Bier: 88 L/Jahr) 
• ABER schnell wachsende Branche und 

steigende Popularität

• keine klassischen Cider Sorten im 
deutschsprachigen Raum

• Klimawandel-angepasste Sorten als Chance? 

• neue Marketingkonzepte zur Herstellung 
von wertigen Produkten aus Streuobst

• Weiterentwicklung der klassischen 
Rezepturen u.a. zu Cider, Schorlen, 
Fruchtwein-Cocktails

Veranstaltung „Innovative Lebensmittel – von der regionalen Erzeugung bis zum Produkt“ am 26. November 2025

Quelle: European Cider Trends 2024; Statista
Bild- und Abbildungsquelle: LWG
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Prozessschritte – Vor Pressen

Veranstaltung „Innovative Lebensmittel – von der regionalen Erzeugung bis zum Produkt“ am 26. November 2025

Äpfel 
Waschen, Sortieren, 

Mahlen, 
(Maceration) 

Pressen

•Korb-/ Band-/ 
Pneumatikpresse

Most

•Luftkontakt in Tank

•Pektinabbau/ Klären

•Schwefelung

Fermentation & BSA

•Hefeinokulation 

•Nährstoffgabe

•T: 16 °C

•Vollständig/ bis best. 
°OE/Dichte 

•Abzug Hefe

Grundwein

•Filtration/ Zentrifugation

•Schwefelung

•Abfüllung in Flasche (ggf. 
Zuckerung) 

•Nährstoffgabe

Flaschengärung oder 
Verperlen

Ausschneiden schadhafter Stellen der Rohware

Bildquelle: LWG
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Prozessschritte – Mahlen und Pressen

Veranstaltung „Innovative Lebensmittel – von der regionalen Erzeugung bis zum Produkt“ am 26. November 2025

Äpfel 
Waschen, Sortieren, 

Mahlen, 
(Maceration) 

Pressen

•Korb-/ Band-/ 
Pneumatikpresse

Most

•Luftkontakt in Tank

•Pektinabbau/ Klären

•Schwefelung

Fermentation & BSA

•Hefeinokulation 

•Nährstoffgabe

•T: 16 °C

•Vollständig/ bis best. 
°OE/Dichte 

•Abzug Hefe

Grundwein

•Filtration/ Zentrifugation

•Schwefelung

•Abfüllung in Flasche (ggf. 
Zuckerung) 

•Nährstoffgabe

Flaschengärung oder 
Verperlen

Waschen und Einmaischen der Rohware

Presse und ablaufender Saft

Bildquelle: LWG
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Prozessschritte – Moststadium und Fermentation 

Veranstaltung „Innovative Lebensmittel – von der regionalen Erzeugung bis zum Produkt“ am 26. November 2025

Äpfel 
Waschen, Sortieren, 

Mahlen, 
(Maceration) 

Pressen

•Korb-/ Band-/ 
Pneumatikpresse

Most

•Luftkontakt in Tank

•Pektinabbau/ Klären

•Schwefelung

Fermentation & BSA

•Hefeinokulation 

•Nährstoffgabe

•T: 16°C

•Vollständig/ bis best. 
°OE/Dichte 

•Abzug Hefe

Grundwein

•Filtration/ Zentrifugation

•Schwefelung

•Abfüllung in Flasche (ggf. 
Zuckerung) 

•Nährstoffgabe

Flaschengärung oder 
Verperlen

Klären und Mostvorbereitung
• Reduktion Feststoff durch Sedimentation/ Filtration/ Zentrifugation/ 

Biomassereduktion
• Ausgleich von Defiziten im Most (Nährstoff/ Phytosterole/ Fettsäuren) 

durch Zugabe Hefenährstoff

Fermentation
• durch native (an Rohware/Gerätschaften anhaftende) Spontanflora 

oder zugesetzte Reinzuchthefe eingeleitet

Temperaturgesteuerte 170 L Tanks

Bildquelle: LWG
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Veredelte Produkte

Veranstaltung „Innovative Lebensmittel – von der regionalen Erzeugung bis zum Produkt“ am 26. November 2025

Apfel-Secco (Perlwein) (≤ 2,5 bar)
• Stillwein bei Füllung mit CO2 

imprägniert und unter Druck 
abgefüllt

Apfel-Schaumwein (≥ 3 bar)
• zweite Fermentation als 

traditionelle Flaschengärung

Apfel-Pétillant Naturel (≤  2,5 bar)
• (spontanes) Angären, bei 

erreichen 10 g/L Restzucker → 
Gärgebinde zur Endvergärung 
schließen!
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Grundwein

Tiragefüllung

• 24 g/L Zucker & 
Hefe

Flaschengärung

• 20 °C, ca. 20 Tage

• anschl. Lagerung 
auf Hefe

Rütteln

Enthefen

• Degorgieren

Dosieren

• Versandlikör (auf 
30 g/L Zucker)

Verkorken & 
Agraffieren

Prozessschritte – Versektung/ 2. Gärung

Apfel-Schaumwein

Veranstaltung „Innovative Lebensmittel – von der regionalen Erzeugung bis zum Produkt“ am 26. November 2025
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Vielen Dank für Ihre Aufmerksamkeit!

Veranstaltung „Innovative Lebensmittel – von der regionalen Erzeugung bis zum Produkt“ am 26. November 2025
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