Spezialitatenbrennerei — Distillerie

Anleitung zum Eigenbrand

Garung kurz erklart

Fallt man reife Friichte in einen Behalter, so fangen diese unweigerlich irgendwann an zu garen.
Dafir verantwortlich sind die natiirlichen Hefen, welche den Zucker der Frucht zu Alkohol
vergaren. Wenn man da ganz sauber arbeitet, was bei kleinen Mengen kein Problem ist, und die
unten als sehr wichtig aufgefliihrten Punkte beachtet, kann nicht viel schief gehen. Wenn Sie
grossere Mengen Friichte einmaischen und/oder so wenig Risiken wie moglich eingehen
mochten, empfehlen wir die als wichtig und allenfalls optional aufgefiihrten Punkte zu befolgen.

- sehr wichtig: ROHSTOFFE

Der Zustand des Rohmaterials ist zu 80 % massgebend fiir die Qualitat der Destillate! Nur
destillieren, was man selber gerne essen wiirde!

Anforderungen:

e gesunde, reife und saubere Friichte (Maximum an Zucker und Aromastoffen)

e keine Blatter und Aste!

e faule, Uiberreife Rohware fiihrt meist zu fehlerhaften Destillaten, Ausbeuteverluste und
Fehlgarungen

Steinobst:
Kirschen, Pflaumen, Zwetschgen und Aprikosen: werden ganz eingemaischt, evtl. mit einem
Holzstdssel ein wenig zerdriicken

Wichtig: die Fruchtsteine nicht verletzen! (Blausadure, Bittermandelton)

Beeren:
Werden ganz eingemaischt, evtl. ein wenig zerdriicken

Kernobst:
Apfel: méglichst fein zerkleinern (wie Birchermiiesli), z. B. mit einer Ritzmiihle, Hacksler, Mixer
usw.

Wer kein geeignetes Gerdt zum Zerkleinern besitzt, kann dies auch nach Absprache bei uns
machen lassen. Kosten je nach Menge und Aufwand (siehe Homepage unter der Rubrik
Lohnbrennerei, Brennlohn).



Birnen: bei weichen Sorten genligt es oft, diese zu zerdriicken, bei festeren Sorten diese fein
zerkleinern wie bei Apfel beschrieben.

Quitten: Flaum entfernen und fein zerkleinern wie bei Apfel beschrieben. Falls Sie die Quitten
bei uns schnetzeln lassen, unbedingt vorher den Flaum selber entfernen!

Wenn Sie lhre Friichte bei uns brennen lassen, gelten je nach Fruchtsorte bestimmte Mindest-
mengen:

Kirschen, Zwetschgen, Pflaumen, Trauben, Beeren: mindestens 30 kg Maische

Apfel, Birnen, Williams-Birnen, Aprikosen, Quitten, Traubentrester, Enzianwurzeln:
mindestens 50 kg Maische

— sehr wichtig: GEBINDE +‘.

Wir empfehlen die Verwendung von Kunsttoffgebinden, die -
speziell fir das Einmaischen vorgesehen und fiir Lebens-

mittel bewilligt sind. Diese missen geruchlos, luftdicht ver-

schliessbar und vorzugsweise mit einem Garspund ausgestattet

sein. Vor dem Einsatz griindlich putzen. Beflillen Sie die Gebinde

nur bis zu max. 80 %!

Garhilfsmittel

—> optional: ANSAUERN

Normal geerntete aber besonders beschadigte Frichte enthalten teils sehr viel unerwiinschte
Mikroorganismen. Darum empfiehlt sich die Ansduerung. Durch die Ansduerung sollen un-
erwinschte Mikroorganismen durch einen hohen Sauregehalt (pH-Wert 3.0 bis 3.2) in ihrer
Entwicklung gehemmt werden. Dadurch werden fiir die Hefen optimale Verhaltnisse geschaffen,
es gibt keine Fehlaromen und viel weniger Essigsaure. Wir benutzen dazu ein Fruchtsaure-
Pulver, im Handel gibt es auch Phosphorsaure/Milchsdure-Gemische (1:1).

Vorgehen:

pH-Wert messen mittels Teststabchen (etwas ungenau) oder einfachem pH-Meter. Im Mittel
ist ein pH zwischen 3 und 4 zu erwarten. Angestrebt wird ein pH-Wert zwischen 2.8 —3.2.

Dosierung: pH 3.2 —3.5:200 g/ 100 kg Maische
pH 3.5 —3.8: 250 g / 100 kg Maische
pH 3.8 —4.7: 300 g / 100 kg Maische



Nachdem der pH-Wert ermittelt wurde, die Dosierung wahlen. Das Sauregemisch in 5-facher
Menge Wasser verdiinnen und unter gutem Rihren der Maische beifligen (unbedingt vor Zu-
gabe der Hefe).

Zur Kontrolle nochmals den pH-Wert messen.

Um einen raschen Garstart zu erreichen, empfiehlt sich die Zugabe von Reinzuchthefe (bei uns
erhaltlich). Dosierung: 20 g pro 100 kg Maische.

Die Trockenhefe in 5 dl handwarmem Wasser (max. 38 °C) auflésen, umriihren, 15 Minuten
stehen lassen, aufriihren und sofort den Frichten beigeben, umrihren. Wichtig, falls Sie die
Maische ansauern: Erst nach dem Ansauern die Hefe zufligen, d. h. ansauern, Maische nochmals
grindlich durchmischen, Hefe zugeben, nochmals durchmischen.

Fiir einen optimalen Garverlauf benoétigt die Hefe ausreichend Nahrstoffe. Besonders bei
nahrstoffarmem Rohmaterial wie z. B. Beeren-, aber auch bei manchem Kernobst wie z. B.
Quitten werden deshalb oft Ammoniumsalze eingesetzt. Das Nahrsalz wird in wenig Wasser
aufgeldst und der Maische zugegeben (nach dem Ansduern und der Hefezugabe).

Dosierung: 10 — 20 g Ammoniumsulfat oder Ammoniumphosphat pro 100 kg Maische

- sehr wichtig: GARUNG

Die Garung dauert je nach Sorte und Temperatur (ideal: 15 - 20 °C) ca. 1 Monat. Damit die

wahrend der Garung entstehenden Kohlensdauregase aus den Behaltern entweichen kénnen,

gibt es verschiedene Moglichkeiten:

e Garspund (sehr zu empfehlen)

e Ventile

e der Spannring bleibt getffnet, Deckel mit Stein oder schwerem Gegenstand belasten
(eher nicht zu empfehlen!)

Die Maische muss wahrend der Garung nicht geriihrt werden (unerwiinschte Sauerstoffzufuhr,
kann zu Essigsaurebildung und Kahmhefe fiihren!)

—> sehr wichtig: GARENDE

Die Garung ist beendet, wenn die vergorene Maische nicht mehr blubbert und sich keine Gase
mehr bilden. Wie weit die Garung fortgeschritten ist, [asst sich am «Glucksen» des Garspunds



erkennen. Wenn die Garung beendet ist, Garspund entfernen und Loch im Gummistopfen
luftdicht verschliessen. Fass bis zur Destillation nicht mehr 6ffnen. Falls Sie keinen Garspund
benutzen: Fass umgehend! nach Garende mit Deckel und Spannring luftdicht verschliessen.
Kontrollieren Sie, ob der Deckel eine intakte Dichtung hat.

Brennen

Sobald die Friichte vergoren sind, kdnnen die Fasser zur
Destillation in die Brennerei gebracht werden (mehr In-
formationen dazu auf unserem Infoblatt «Lohnbrennerei»).
Wir brennen lhre Friichte separat und sorgfaltig in unseren
modernen Brennblasen. Die Preise fiirs Brennen kdnnen sie
dem Infoblatt «Brennlohn» auf unserer Homepage entnehmen
oder fragen Sie direkt bei uns nach.

Alkoholsteuer

Zur Zeit 29 Rappen flr 1 Vol. %. Die Rechnung erhalten Sie direkt von der Eidgendssischen
Zollverwaltung, Abteilung Alkohol und Tabak.

Beispiel: 1 Liter Kirsch 42 Vol. % =42 x Fr. 0.29 = Fr. 12.18 Alkoholsteuer

Angebot

Flrs Einmaischen der Friichte kénnen bei uns Maischefdasser mit Garspund ab 60 Liter Inhalt
gemietet werden. Fir das fertige Destillat konnen bei uns Korbflaschen und Spirituosenflaschen
in verschiedenen Grossen gekauft werden. Wie erwahnt kdnnen Sie bei uns auch Garhilfsmittel
wie Sdure, Hefe und Nahrsalz beziehen. Fir Fragen stehen wir lhnen gerne zur Verfligung.

Weitere Bezugsquellen: Landi, www.baldinger.biz, www.wengertechnologie.ch, www.gast-
kellereitechnik.ch.

Mit bester Empfehlung
Daniel und Ursula Zircher
unsere Offnungszeiten:  Di— Fr 08.00—12.00 Uhr / 14.00 — 18.00 Uhr

Sa 08.00 — 14.00 Uhr
Sound Mo geschlossen

Spezialitatenbrennerei Ziircher, Nageligassli 7, 2562 Port, Tel. 032 331 85 83, www.lakeland-whisky.ch



