Anleitung zur Herstellung von

Alkohol aus Getreide
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Technische Informationen und Gebrauchshinweise

Ursachen fiir das Ankleben von Maischen:

Um Getreidestarke vollstandig zu vergarbaren Zu-
cker abbauen zu kénnen, muss die Maische auf 75-
80°C erhitzt werden. Nur bei diesen Temperaturen
verkleistert die Starke vollstindig und kann an-
schlieBend von Brennereienzymen oder Brennerei-
Darrmalz zu vergérbaren Zuckern abgebaut wer-
den.

In Abfindungsbrennereien wird jedoch in der Regel
das Getreide bei 55-60°C eingeteigt. Danach wird
zur Verflissigung und Verzuckerung 15% Brenne-
rei-Darrmalz zugegeben. Diese Vorgehensweise
schont zwar einerseits die temperaturempfindlichen
Malzamylasen, fuhrt aber nicht zur vollstandigen
Stérkeverkleisterung. Die nach o.g. Vorgehenswei-
se verarbeiteten Maischen neigen beim Destillieren
zum Ankleben. Unaufgeschlossene, unvergorene
Starke bildet an der Innenwand der Brennblas®
hartnackige Beldge. Die Folge des verschlechterten
Warmeuberganges sind verldngerte Brennzeiten,
ein erhdéhter Energiebedarf und ein enormer Reini-
gungsaufwand. Dariiber hinaus bedeutet unvergo-
rene Starke stets einen Ausbeuteverlust.

Optimaler Starkeaufschluss mit den Enzymen:
Getreidestirke-Verfliissiger (Art.-Nr.: 100.861),
Getreidestarke-Verzuckerer (Art.-Nr.: 100.862),
EiweiR-EX (Art.-Nr.: 100.863),

Schleim-Ex (Art.-Nr.: 100.864) und

Kornbrand ,,PREMIUM*:

Mit dem Einsatz dieser speziell auf die Getreidever-
arbeitung abgestimmten Enzympréparatekann bei
erhdhter Einmaischtemperatur die korneigene Stér-
ke vollstandig aufgeschlossen werden. Durch die
optimale Enzymkombination wird die verkleisterte
Starke nahezu vollstéandig in vergarbaren Zucker
umgewandelt.

Der Verflussiger ist eine hitzebestéandige Bakterien

-a-Amylase, ermdglicht die Anhebung der Ein-
maischtemperatur auf 75-80°C, damit die Getrei-
destarke vollstandig verflissigt werden kann.

Der Verzuckerer enthalt eine Mischung aus
o-Amylasen und Glucoamylasen zur restlosen Ver-
zuckerung verflissigter Getreidestarke.

Das Enzym EiweiR-Ex ist ein spezielles Préparat

zur Spaltung von Getreideeiwei3, bekampft wirk-
sam die Schaumbildung bei Vergarung und Destil-
lation von Getreidemaischen. Vor allem bei sehr

kleberreichem Weizen ist dieses Praparat beson-

ders zu empfehlen.

Das Enzym Schleim-Ex ist ein spezielles Praparat
zur Spaltung von Schleimstoffen in Roggen-,
Gersten- und Hafermaischen, begUlnstigt deren
Flussigkeit und bekampft das Ankleben bei der
Destillation.

Reinzuchthefe Kornbrand ,,PREMIUM* ist eine
speziell fir die Kornbrennerei entwickelte Trocken-
reinzuchthefe. Die Alkoholtoleranz bis 18 % vol und
Temperaturbestandigkeit bis 40°C sichern eine zi-
gige Fermentation.

Beachten Sie bitte die Einmaischanleitungen
auf der Riickseite!



Maischschema Variante 1:

(fir die apparative Einrichtung, die ein Aufheizen
der Maische nicht zul&sst)

¢ Vorlage des Einmaischwassers.
Temperatur 85-90°C.

e Einrthren des mdglichst fein vermahlenen Ge-
treides (Korngrésse < 1,5 mm). Klumpenbil-
dung unbedingt vermeiden!

Gleichzeitig Zugabe von Getreidestarke-Verflis-
siger (Dosierung 2 mil/10 kg Getreide).

e Temperaturkontrolle: Die Maischetempera-
tur muss hdher als 70°C sein, ggf. aufheizen!

e Einhalten einer 30minttigen Verflissigungsrast,
Ruhrwerk eingeschaltet lassen.

e Abkulhlen der verflissigten Maische auf 60 °C.

e Einstellen des pH-Wertes auf pH 4.5-5.0 mit
Schwefelsaure 15 % (ca. 5ml/ 10 | Maische).

e Zugabe des Getreidestarke-Verzuckerers
(Dosierung 5-6 ml/10 kg Getreide).

e Evtl. Zugabe von Eiwei3-Ex (Dosierung
1,5 ml/10 kg Getreide).

e Evil. Zugabe von -EX-Tosan-
(Dosierung 15-20ml/100 kg Getreide).

e Einhalten einer 30minltigen Verzuckerungsrast,
RiUhrwerk eingeschaltet lassen.

e Kihlen auf Anstelltemperatur 25-28°C.

e Zugabe von Kornbrand ,,PREMIUM* Trocken-
reinzuchthefe. Bei Verwendung von Trocken-
reinzuchthefe ist die Kohlens&urebildung meist
erst nach 8-12 Stunden zu erkennen. Dies liegt
an der natlrlichen, bei Garbeginn im Vergleich
zu frischer Backhefe langsameren Stoffwechsel-
tatigkeit.
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Maischschema Variante 2:

(fir die apparative Einrichtung, die das Aufheizen
der Maische zulasst)

e Vorlage des Einmaischwassers.
Temperatur 50-60°C.

e Zugabe des Getreidestarke-Verflissigers
(Dosierung 2 ml/10 kg Getreide).

e Einrihren des mdglichst fein vermahlenen Ge-
treides (Korngrésse < 1,5 mm). Klumpenbil-
dung unbedingt vermeiden!

e Aufheizen der Maische mit HeiBdampf oder e-
lektrischem Tauchsieder auf 75-80°C.

e Einhalten einer 30minltigen Verflissigungsrast,
RUhrwerk eingeschaltet lassen.

e Abkulhlen der verflissigten Maische auf 60°C.

e Einstellen des pH-Wertes auf pH 4.5-5.0 mit
Schwefelsdure 15% (ca. 50ml /101 Maische).

e Zugabe von Starkeverzuckerer (Dosierung 5 -
6 ml/10 kg Getreide).

e Evtl. Zugabe von Eiwei-Ex (Dosierung
1,5 ml/10 kg Getreide).

e Evtl. Zugabe von Schleim-Ex (Dosierung
1,5-2ml/10 kg Getreide).

e Einhalten einer 30minltigen Verzuckerungsrast,
RUhrwerk eingeschaltet lassen.

e Kiihlen auf Anstelltemperatur 25-28 °C.

e Zugabe von Kornbrand ,,PREMIUM* Trocken-
reinzuchthefe. Bei Verwendung von Trocken-
reinzuchthefen ist die Kohlens&urebildung meist
erst nach 8-12 Stunden zu erkennen. Dies liegt
an der natlrlichen, bei Garbeginn im Vergleich
zu frischer Backhefe langsameren Stoffwechsel-
tatigkeit.

Alle Informationen in dieser Druckschrift entsprechen unseren derzeitigen Erfahrungen und Kenntnissen. herstellerangebote.de
garantiert weder, dass die Produkte ohne vorheriges sorgfaltiges Erproben, wie oben beschrieben, verwendet wer-
den kénnen, noch, dass durch ihren Gebrauch nicht Patentrechte Dritter verletzt werden.



