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Technische Informationen und Gebrauchshinweise

Hintergrund :

Die zugige, fehlerfreie und vollstandige Vergarung der
Maische ist die Grundlage fir die Erzeugung erstklas-
siger Obstbrénde.

Saubere, alkohol- und aromareiche, pumpfahige und
leicht zu destillierende Maischen sind das Ergebnis des
sorgfaltigen Einmaischens frischer, reifer, gesunder
und sauberer Friichte unter Zugabe von Verflissi-
gungsenzym und Trockenreinzuchthefe sowie der Ver-
garung unter Saureschutz bei etwa pH 3.

Hilfsstoffe:

» S&ure-Kombination MS / PM-Séaure

Die Vergarung von Obstmaischen unter Saureschutz
stoppt die Vermehrung schadlicher Bakterien und die
Bildung ihrer Stoffwechselprodukte (Essigsaure, But-
tersdure, Acrolein, silageartige Fehlaromen).
Saure-Kombination MS (,Maischeschutz") ist eine
gebrauchsfertige Losung aus Milch- und Apfelsaure.
PM-Séaure, ein Konzentrat aus Phosphor- und Milch-
saure, beugt ebenfalls nicht nur Fehlgarung und Ver-
derb vor, sondern wirkt zudem als Hefenahrung.
Alternativ werden Brennmaischen des geringeren Prei-
ses wegen gelegentlich noch mit chemisch reiner, sehr
aggressiver Schwefelsdure angesauert. Doch Vor-
sicht! Diese Saure kann die Bildung flichtigen Schwe-
feldioxids wahrend der Garung und damit den ,Schwe-
fel“-Stich im Destillat verursachen.

Saure-Kombination MS und PM-Saure dagegen ber-
gen dieses Risiko nicht. Beide Praparate eignen sich
zur Ansauerung von Maischen aus Kern-, Stein- und
Beerenobst sowie Topinamburknollen.

Die fUr den Maischeschutz nétige Sauredosierung ist
von der Fruchtart sowie den natirlichen, auch jahr-
gangsspezifischen Schwankungen der Obstinhalts-
stoffe abhangig. Ein pH-Wert von 3,0-3,3 (Kontrolle mit
pH-Stabchen oder elektrischem pH-Meter! ) gilt als
ausreichender Saureschutz.

e Pektinenzyme ULTRA-,Fruit* / Pektinlyase

ULTRA-,Fruit* ist ein Enzympraparat zur vollstandi-
gen Verflissigung von Kern- und Steinobstmaischen.
Es enthalt auBer Pektinase- auch Cellulaseaktivitaten,
die gréRere Fruchtfleischstiicke und sogar Kernhauser
aufzulésen vermogen. Ein weiterer Vorteil zeigt sich in

Steinobstmaischen: Die Steine l6sen sich wahrend der
Garung zum Grofteil von selbst vom Fruchtfleisch und
sinken ab. Dies ermdglicht im Hinblick auf die Blau-
saure-Problematik die Moglichkeit ihrer einfachen Ab-
trennung nach der Garung oder vor der Destillation.
Pektinlyase enthalt eine Einzelenzymaktivitat mit ahn-
lich guter Verflissigungswirkung und dem Vorteil einer
verminderten Methanolabspaltung aus pflanzlichem
Pektin. Da dieses Enzym nur aus gentechnisch veran-
derten Mikroorganismen gewonnen werden kann, ist es
zudem glinstiger, aber nicht fiir die Erzeugung von Bio-
Destillaten zugelassen.

Beide Enzympréaparate sind mit einem Temperaturopti-
mum von 15-30°C und einem pH-Optimum von pH 3-
3,5 sehr gut auf die Einmaisch- und Garbedingungen
von Obstmaischen abgestimmt.

« Hefen AROMA plus /LT 8 PUs / OPTI Fruit Pus
Unsere Trockenreinzuchthefen sind seit Uber 20 Jah-
ren der Inbegriff von Garkraft und Aromabildung.
AROMA plus eignet sich zur schonenden Vergéarung
von Kirschen, Mirabellen, Aprikosen, Williams-Christ-
Birnen und anderen Obstarten, die im Friih- und Hoch-
sommer geerntet und bei mindestens 15°C zur Garung
gebracht werden. Die mittlere Gargeschwindigkeit ver-
hindert eine UberméafRige Maischeerwarmung und den
Verlust leicht flichtiger Aromen.

Unsere noch junge Hefemischung OPTI Fruit PUs {iber-
rascht experimentierfreudige Brenner seit einigen Jah-
ren mit ihrer noch etwas kréftigeren Aromabildung.

LT 8 Ps jst eine Trockenreinzuchthefe mit ausgespro-
chener Kaltgareignung fir alle Obstarten, die im Spat-
herbst bei niedrigen Temperaturen geerntet und bei mi-
nimal 8°C in Garung gebracht werden (z.B. Quitten,
Zibarten, Mispeln). LT 8 P ist zudem die Hefe der
Wabhl fir absichtlich kiihl gefuihrte gefiihrte Garungen
samtlicher Fruchte und Fruchtweine bei 12-16°C.

* Brennmaische-Né&hrstoff

Brennmaischenéahrstoff , ein auch ,in Abfindung” zu-
lassiges Kombipréaparat aus Hefenahr- und Wuchsstof-
fen, erleichtert Garungen, die unter Nahrstoffmangel
schleppend oder unvollstandig verlaufen. Dazu geho-
ren Obstbrennséfte und Maischen aus stickstoffarmem
Kernobst, gerbstoffreichen Beeren und sehr zuckerrei-
chen Weintrauben.
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» Obst grindlich reinigen, weichfleischige Friichte (Kirschen, Birnen) vorsichtig abbrausen,

» Pfirsiche, Aprikosen, Quitten und friih geerntetes Kernobst mit Hilfe des lod-Stérke-Tests fiir Brenner
auf das Vorhandensein pflanzlicher Starke testen; bei Blauféarbung (positiver Befund, Gefahr des An-
klebens der Maische in der Brennblase) Amylase GA 300 (Glucoamylasepréaparat, Dosierung 20 mi/hl
Maische) beim Uberfiihren der Maische in den Garbehalter griindlich einriihren;

« Hartfleischige Friichte (Apfel, Quitten) mit Hilfe eines Musers zerkleinern; weichfleischiges Kernobst
(Williams-Christ-Birnen) durch eine Exzenter-Schneckenpumpe fdrdern; Steinobst nur von Hand
anquetschen oder mit einem Maischequirl bzw. einem Schneid- und Ruhrwerk anritzen;

» Rohstoffbrei in den Garbehélter Gberfihren, dabei 20-25% Steigraum vorsehen;

* Enzympraparat ULTRA- Fruit* (3-6 ml/hl Maische) oder Pektinlyase (5-10 ml/hl) zugeben; Enzymdo-
sis mit zehnfacher Menge Leitungswasser vorverdiinnen, dann grindlich unterrihren ;

» Trockenreinzuchthefe AROMA plus, OPTI Fruit P oder LT 8 P! (Dosierung s. Hinweise unten)
zugeben; Hefe zuvor in etwa 30°C warmem Wasser anrihren und nach 10-20 Minuten (beginnende
Blaschen- oder Schaumbildung auf dem Hefeansatz) grindlich in die Maische einrtihren;

* Maische mit Saure-Kombination MS (1-2 I/hl Maische) oder PM-S&aure (200-400 ml/hl) oder Schwe-
felsaure (55-90 ml/hl) auf pH 3,0 — 3,2 anséuern, d.h. Saure grundlich in die Maische einrihren:
PM-Saure kann, Schwefelsdure muss vorverdinnt werden: Schutzbrille, Saureschutzkleidung
saure- und hitzebestandiger Edelstahleimer; Saure ganz langsam (!) in die etwa zehnfache Menge
kalten Leitungswassers geben und vorsichtig umrihren (Selbsterhitzung!). Keinesfalls umgekehrt das
Wasser in die Saure gielRen!

e pH-Wert mit pH-Stabchen 2,5-4,5 oder Brenner-pH-Meter kontrollieren und erforderlichenfalls wei-
tere Saure erganzen;

* Gaérbehalter luftdicht mit DUPLEX-Stopfen und DUPLEX-Getrankeschitzer oder Garrohre ver-
schlieBen, Sperrflussigkeit Wasser bzw. Losung aus Doppelsalz I+II (Produktinfo ,Fasskonservie-
rung...")in Wasser;

* Nach ca. 12-24 h und nach 48-72 h Gardauer den Tresterhut unterstof3en; dabei erforderlichenfalls
Brennmaischenahrstoff  (jeweils 20-30g/hl Maische), zuvor angeruhrt in etwas Wasser oder Mai-
scheflissigkeit, zugeben;

» In der abklingenden Garung Tresterhut nicht mehr unterrihren, unnétigen Luftzutritt zur Maische ver-
meiden, Steigraum mit gleichartiger Maische auffillen und Garbehalter mit Stopfen dicht verschliel3en;
erforderlichenfalls Uberdruck noch ab und zu ablassen;

» Vollstandigkeit der Garung mit MEDI-Test ,Glucose” oder dem Restzucker-Test Uberprifen, vergo-
rene Maischen maglichst kurzfristig destillieren;

» falls eine mehrwochige Lagerung der vergorenen Maische unumganglich ist, zum Schutz gegen Es-
sigstich Glucoseoxidase (Dosierung: 0,5-1,5 g/hl) auf die Maischeoberflache geben, Garbehalter wie-
der luftdicht verschlieRen und Maische mdglichst kiihl lagern.

Hinweise:

In Obstmaischen sollte die Gartemperatur 18-20°C nicht Ubersteigen, damit leicht flichtige Aromakomponenten
nicht mit der Garungskohlenséure ausgetragen werden. Die einzusetzende Hefemenge ist demnach in Abhangigkeit
von der Temperatur des Obstes und des Garraumes zu bemessen. Bei niedrigeren Temperaturen sind héhere He-
femengen erforderlich als bei héheren Temperaturen:

Gartemperatur 10 - 15°C 15 - 10 g Hefe pro hl Maische

Gartemperatur 15 - 20°C 10 - 5 g Hefe pro hl Maische

Alle Hilfsstoffe sind gleichmafig und griindlich in die Maische einzurihren. Es muss sichergestellt sein, dass die
gesamte Maische auf etwa pH 3 angesauert ist. Bei ungleichmaRiger Verteilung der Séaure kénnen vor allem in
dickflissigen Maischen in Bereichen mit hdheren pH-Werten starke Bakterieninfektionen auftreten und zum Verderb
der Maische fuihren!

Beim Einmaischen grofRer Obstmengen fallt es leichter, alle Hilfsstoffe zuvor vorverdiinnt bzw. angerthrt nach und
nach abwechselnd in kleinen Portionen in den sich mit Maische fulllenden Garbehélter zu geben.

Alle Informationen in dieser Druckschrift entsprechen unseren derzeitigen Erfahrungen und Kenntnissen.
Schliessmann Kellerei-Chemie garantiert weder, dass die Produkte ohne vorheriges sorgfaltiges Erproben, wie oben beschrie-
ben, verwendet werden kénnen, noch, dass durch ihren Gebrauch nicht Patentrechte Dritter verletzt werden.



