Anleitung zur Herstellung von
Obstbranden

Technische Informationen und Gebrauchshinweise

Allgemeines:

Die saubere, reintdnige Vergarung der Maische ist Grundlage fir die Herstellung von Qualitats-Obstbranden.
Sorgfaltiges Einmaischen, die Verwendung von pektinolytischen Enzympraparaten, Sdurekombination und
Trockenreinzuchthefen flihren zu alkohol- und aromareichen, leicht zu destillierenden Maischen.

Hilfsstoffe fiir das Einmaischen:

Fruchtsaure-Konzentration Biogen M

Durch die rechtzeitige Ansauerung von Obstmaischen mit Sdure-Konzentration Biogen M zu Beginn der Maischegarung

werden unerwiinschte, schadliche Bakterien und die Bildung derer Stoffwechselprodukte (Milchsaure, Essigsaure,

Buttersaure, Acrolein) blockiert. Fruchtsaure-Konzentration Biogen M ermdglicht die Ausbildung fruchteigener Geruchs- und Ge-
schmacksstoffe sowie eine reintdnige Fermentation. Die bei der Ansduerung mit Schwefelsaure gelegentlich

festzustellende Bildung fliichtiger Schwefelverbindungen (Bockser) in der garenden Maische kommt bei Verwendung

von Fruchtsaure-Konzentration Biogen M nicht vor. Fruchtsdure-Konzentration Biogen M eignet sich zur Ansduerung von
Maischen aus Kern-, Stein- und Beerenobst und Topinambur. Die fiir einen sicheren Maischeschutz ausreichende Sauremenge ist
abhangig von der Fruchtart sowie den biologischen Schwankungen der Obstinhaltsstoffe. Nach der Saurezugabe

(grandlich einrihren) sollte der pH-Wert mittels pH-Stabchen oder elektrischem pH-Meter kontrolliert werden. Ein

ausreichender Saureschutz ist bei pH 3.0-3.3 erreicht.

Obstverfliissiger Spezial-Brennereienzym

Dieses Spezial-Enzym ist ein Praparat zur vollstdndigen Verflissigung von Kern- und Steinobstmaischen in der
Kleinbrennerei. Es enthalt neben Pektinasen weitere hochwirksame Enzymaktivitdten. Der optimale
Temperaturbereich liegt bei 15 - 30°C und ist damit genau auf die Einmaischbedingungen in Kleinbrennereien
abgestimmt. Das breite pH-Optimum und die hohe Wirksamkeit bei pH 3,0-4,0 ermdglichen die Ansauerung von
Obstmaischen auf pH 3,0 direkt nach Zugabe des Enzyms (Vergarung unter Saureschutz).

Spezial-Trockenreinzuchthefe AROMA OBSTBRAND ist eine besonders aktive Trockenreinzuchthefe. Spezielle
Enzymaktivitaten férdern die Bildung von Aroma- und Bukettstoffen. AROMA OBSTBRAND ist besonders zur
schonenden Vergarung von Williams-Christ-Birnen und anderen Obstsorten geeignet. Die mittlere
Gargeschwindigkeit verhindert eine Ubermaflige Maischeerwarmung und wirkt somit dem Verlust leicht fliichtiger
Aromakomponenten im Verlauf der Garung entgegen. Die Trockenreinzuchthefe zur Kaltgérung zeichnet sich durch
hohe Garleistungen auch bei niedrigen Temperaturen aus. Sie gewahrt die vollstandige Endvergarung sowie die
Auspragung sortentypischer Aroma-und Bukettstoffe. Sie ist besonders

zur Vergarung aller Obstsorten geeignet, die im Spatherbst bei niedrigen Temperaturen eingemaischt werden.

+ Rohstoffe griindlich reinigen, weichfleischige Frichte (Kirschen, Birnen) ggf. nur abbrausen.

» Kontrolle auf Starke bei friih geerntetem Kernobst (Anbrenntest in kleinem Topf durchfiihren); bei vorhandener
Starke (Gefahr des Anklebens der Maische in der Brennblase) Spezial Amylase (Glucoamylasepraparat),
Dosierung 5 ml/25 | Maische, beim Uberflihren der Maische in den Garbehalter grindlich einrlGhren;

« Zerkleinerung des Rohstoffs (Apfel, harte Birnen, Quitten) mit Hilfe eines Musers, weichfleischiges Kernobst
Williams-Christ-Birnen) durch Schneckenpumpe férdern, Steinobst nur von Hand anquetschen oder mit einem
Maischequirl anritzen;

« Uberfiihren des Rohstoffbreies in den Garbehélter, Steigraum 20-25 % beriicksichtigen;

+ Zugabe des Obstverflissiger Spezialenzyms; Dosierung 0,8-1,5 ml/hl pro 25 | Maische; Enzymdosis mit
zehnfacher Menge Leitungswasser vorverdinnen, griundlich unterriihren;

* Zugab e von Trockenreinzuchthefe AROMA OBSTBRAND oder Kaltgarhefe, Dosierung s. unten; Hefe in 35°C
warmem Wasser anrtihren und mit Beginn des Schaumens griindlich in die Maische einriihren;

* Ansauerung der Maische auf pH 3.0 mit Fruchtsdure-Konzentration Biogen M (Dosierung 50-100 ml pro 25 | Maische).
Séure griindlich unterriihren;

» Kontrolle des pH-Wertes mit pH-Stabchen 2.5-3.5;
+ Luftdichtes VerschlieBen des Gargebindes mit einem Garaufsatz.
* Nach ca. 12-24 h und nach 48-72 h Gardauer Tresterhut unterriihren;

* In der abklingenden Garung Tresterhut nicht mehr unterrihren, Steigraum mit Maische auffullen und Behalter
mit Stopfen dicht verschlieRen, ggf. Uberdruck ablassen.

» Zum Schutz gegen Essigstich Glucoseoxidase (Dosierung: 0,2-0,5 g pro 25 |) zusetzen, falls eine mehrwdchige
Lagerung der vergorenen Maische unumganglich ist.

Anmerkungen:

Die Gartemperatur sollte 18-20°C nicht Ubersteigen, damit leicht flichtige Aromakomponenten nicht mit der
Garungskohlensaure ausgetragen werden. Die einzusetzende Hefemenge ist demnach in Abhangigkeit von der
Temperatur des Obstes und des Garraumes zu bemessen. Dabei ist zu bericksichtigen, dass bei niedrigeren
Temperaturen hohere Hefemengen erforderlich sind als bei héheren Temperaturen.
Faustregel:

e Gartemperatur 10 - 15°C 4,0 -2,5 g Hefe pro 25 | Maische

e Gartemperatur 15 - 20°C 2,5 -1,5 g Hefe pro 25 | Maische

Alle Hilfsstoffe sind gleichmaRig und griindlich in die Maische einzuriihren. Es muss sichergestellt sein, dass
die gesamte Maische auf pH 3.0 angesauert ist, bei ungleichmaRiger Verteilung der Saure kdnnen in
Bereichen mit hohen pH-Werten starke Bakterieninfektionen die Maischen nachhaltig verderben.





