Wichtige Hinweise zur Apfelernte

Qualitat

Nur vollreife und frisch verarbeitete Apfel liefern
auch ein schmackhaftes und lagerfidhiges Produkt.
Bis zur tatsichlichen Erntezeit werden die
Apfelbdume in erheblichem MaBe Friichte
abwerfen. Dieses Obst, das dann unter den Bidumen
liegt, ist ungeeignet, einen qualitativ guten und
haltbaren Apfelsaft herzustellen. Bestenfalls ldsst
sich aus handverlesenem, einwandfreiem Fallobst
Brennobstmaische herstellen, was bei entsprechend
sorgfaltiger Behandlung noch eine sinnvolle
Verwertung zulédsst. Sollten Sie daher das jetzt
schon vorhandene Fallobst nicht verarbeiten, bitten
wir darum, alles was bis zum offiziellen
Keltertermin unter den Béumen liegt, auf dem
Komposthaufen zu entsorgen.

Anlieferung

Zur optimalen Verarbeitung bitten wir Sie, folgende
Punkte zu beachten:

- nur vollreifes und kein faules Obst anliefern

- geschiittelte Apfel umgehend verarbeiten

- Anlieferung in durchsichtigen Raschelsdcken
(Kartoffelsdcke; konnen zum Preis von 20 ct bei
uns erworben werden, dienen der besseren
Sichtkontrolle und Lagerung).

Nicht angenommen werden konnen Lieferungen
- in Getreide-, Kaffee- oder dhnlichen Siacken

- in Korben oder Bananenkisten

- in Plastiksdcken

- in Sdcken mit mehr als 25 kg Gewicht
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Wichtige Hinweise zur Optimierung
Ihres Brennergebnisses

Einmaischen und Maischebehandlung

Das Obst gut ausreifen lassen. Mirabellen,
Pflaumen, Zwetschgen und Renekloden mdglichst
auf ausgelegte Planen schiitteln und nicht unreif
pfliicken. Genauso wenig sollte das Obst {iberreif
und geschrumpft sein. Der optimale Erntezeitpunkt
ist auch der Zeitpunkt der vollen Genussreife. Gras,
Blitter, faules Obst und Zweigstiicke gehdren nicht
in den Maischebehdlter. Sie bringen erstens
Verderbniskeime in die Maische und zweites auch
starke  Geschmacksbeeintrachtigungen in das
Destillat. Das richtige Einmaischen beginnt beim
Waschen des Obstes sowie dem Aussortieren evtl.
beschédigter oder angefaulter Friichte.

Steinobst kann z.B. mit einem Riihrstab,
eingespannt in eine Bohrmaschine, zerkleinert
werden. Das Fruchtfleisch muss zerrissen werden,
damit die Inhaltstoffe, die fiir die Erndhrung der
Hefen wichtig sind, besser zuginglich gemacht
werden. Es ist darauf zu achten, dass moglicht
keine Steine beschddigt werden, um einen zu
aufdringlichen Bittermandelgeschmack im Destillat
zu verhindern.

Kernobst sollte mit einer Obstmiihle zerkleinert und
zu Brei verarbeitet werden. Wichtig ist dabei, dass
sich keine Hohlrdume und somit keine Nester fiir
schidliche Mikroorganismen bilden. Hierzu kann
auch nach vorheriger Vereinbarung auf die
entsprechenden  Geritschaften des  Vereins
zuriickgegriffen werden.

Grundsitzlich ist bei der Fruchtzerkleinerung eine
Behandlung mit Pektinase zu empfehlen — einem
Enzymen, welches die Pektinmittellamellen der
pflanzlichen Zellwand abbaut und damit zu einer
besseren Verfliissigung der Friichte beitrdgt (im
Handel als Pectinex oder Ultra-Fruit erhéltlich).
Speziell bei dickfliissigen Maische (wie z.B.
Quitten) ist dies unbedingt anzuraten.

Die zerkleinerten und verfliissigten Friichte werden
nun in einen Gérbehdlter eingeschlagen. Dieser
muss absolut sauber sein, weshalb diese am besten
jedes Jahr direkt nach Gebrauch gut gereinigt und
anschlieBend getrocknet werden. Eingetrocknete
Giérreste aus dem Vorjahr sind schon mit
Schimmelpilzen belastet und kdnnen zum Verderb
der frischen Maische fithren. Beim Einmaischen ist
darauf zu achten, dass die Maischebehilter



(Gérbehilter) gegen Luftzutritt vollig verschlossen
sind. Beim VerschlieBen der Fasser den Gérspund
gasdicht aufsetzen. Die ersten Tage, bei stiirmischer
Girung, gegebenenfalls Sperrfliissigkeit nachfiillen.

Einleitung der Géirung

Nach dem Einmaischen sollte die Géarung durch
Zugabe von Reinzuchtehfe ohne  grofere
Verzdgerung eingeleitet werden. Die Trockenhefe
gewinnt als Gérhefe immer mehr an Bedeutung, da
siec hohere und reintonigere Alkoholausbeuten
liefert als die so genannten Wildhefen, die auf
natiirliche Weise an den Friichten haften.
Trockenhefen lassen sich direkt nach kurzem
Aufquellen von ca. 30 Minuten in warmem Wasser
(ca. 38°C) zudosieren und gewinnen bei optimalen
Girbedingungen nach kiirzester Zeit die Oberhand
gegeniiber den Wildhefen und den sonstigen
Mikroorganismen. Als Richtwert gilt 10-20g
Trockenhefe auf 100 kg Friichte, bei sehr
dickfliissigen Maischen oder niedrigen
Temperaturen kann die Dosierung auch auf 40 g je
hl erhoht werden.

Es st ratsam, bei sdurearmen Obstsorten
(SuBkirschen, Birnen, Pfirsische und Aprikosen)
die Maische zuletzt auch noch anzusduern und den
Zusatz gut zu verteilen. Auf jeden Fall diirfen
Enzyme, Hefen und Séure nie gleichzeitig in die
Maische eingeriihrt werden, sondern immer nur mit
kurzem Zeitversatz. Der Einsatz von Schwefel ist
heut zu Tage als Schutz vor schidlichen
Mikroorganismen nicht mehr zu empfehlen. Bei
unsachgemidfer Dosierung geht der Schwefel beim
Brennvorgang in das Destillat liber und fiihrt zu
Geschmacksbeeintriachtigungen. Birnen und
Siikirchen haben in der Regel 4 g Saure pro Liter
Maische. Die Maische sollte jedoch mindestens 6 g
pro Liter haben. Um die S&ure um 2 g pro Liter
Maische zu erhohen, sind der Maische 250 g
80%ige Milchsdure pro hl zuzugeben oder die
empfohlene Menge einer im Handel erhéltlichen
Saurekombination. Wer den Sduregrad der Maische
tiber den ph-Wert bestimmen kann (mittels
Teststibchen etc.) sollte das Optimum der
Vergérung bei pH 2,8 - 3,2 einstellen. Bei hoheren
ph-Werten ist mit erhohter Bakterienaktivitdt und
spéteren Destillatfehlern zu rechnen.

Girung

Giinstige Gértemperaturen liegen bei 16-20° C.
Ausnahme: Williams nur bis 18° C vergéren, da
sonst Bukettverluste entstehen kdnnen. Gegen kalte
Kellerboden sollte man die Gérbehélter durch eine
Styroporplatte schiitzen. Ansonsten besteht die
Gefahr von unterschiedlichen Temperaturen im
Girfass. Die Aufstellung von Giérbehéltern in
einem Heizungsraum mit Olfeuerung ist nicht
ratsam; es kann zu Geruchsiibertragungen kommen
und auflerdem sind Heizungsrdume meist zu warm.
Uber dem Gérgut muss ein Freiraum bleiben, damit
sich die Maische ausdehnen kann. Sinnvoll ist eine
Fillung zu maximal 4/5 - also 20% freier
Steigraum. In den ersten Tagen der stiirmischen
Girung sollte die sich bildende Schwimmdecke
(Kuchen aus den noch festen Bestandteilen der
Maische) untergeriihrt werden. Am besten mit
einem sauberen Stlick Holz oder einem grofien
Rihrloffel, den man sich fiir diese Zwecke
hergerichtet hat. Ungiinstig ist auf jeden Fall das zu
héaufige Rithren mit dem Quirl, weil dadurch zuviel
Sauerstoff in die laufende Gérung eingebracht wird
und bei empfindlichen Rohstoffen, wie z.B.
Williamsmaische nicht unerhebliche Bukettverluste
entstehen konnen. Das kurze Offnen und
Kontrollieren der Maische bringt dagegen keinen
Schaden, weil das Gérgut in der Anfangsphase der
Giérung in starkem Malle CO2-Gas produziert. Die
Girbehélter sind nach jeder Kontrolle oder dem
Wegriihren des Kuchens so schnell wie mdglich
wieder luftdicht zu verschlieBen und mit dem
Girspund zu versehen. Vorsicht ist vor allem bei
starkem Fruchtfliegenaufkommen gegeben. Sobald
diese in groBerer Zahl in das Behélterinnere
gelangen konnen, ist vor allem gegen Ende der
Hauptgérung bei fehlendem CO2-Schutz die Gefahr
des Essigverderbs durch Essigsdurebakterien
gegeben, die den kompletten Alkohol zu Essig
verstoffwechseln, da die Fruchtfliegen mit diesen
behaftet sind.

Sobald auf der Oberflache keine festen Bestandteile
der Maische mehr schwimmen, d.h. also nur noch
Flissigkeit zu erkennen ist, ist der Gérvorgang
beendet. In der Regel sind bei normalen
Temperaturen und ohne Gérstockungen alle
Girprozesse nach 4 Wochen abgeschlossen. Die in
der Folgezeit entstehenden Alkoholmengen sind so
gering, dass sie in keinem Verhéltnis zum Risiko
stehen, das durch eine unnétig lange Lagerung und
der Gefahr durch Verderb des Alkohols und Verlust
des Buketts entsteht. Vergorene Maischen sollten



nun gut verschlossen und moglichst kiihl gelagert
werden und sobald als moglich in der Brennerei
abgegeben und gebrannt werden.

Lagern frisch gebrannter Destillate

Gut und sauber gebrannte Destillate sind auch
direkt nach dem Brennen sofort genussreif.
Vielfach ist es aber ratsam das fertige Produkt in
groBeren Gebinden in einem Glasballon mit
Korkverschluss zu lagern. Dabei kdnnen noch
verstirkt dtherische Ole und Bitterstoffe entgeisten
und das Destillat wird ,,weicher”. Spitestens nach
einem Jahr ist der Glasballon jedoch fest mit einem
Silikonstopfen zu verschlieBen oder der Branntwein
wird zu diesem Zeitpunkt mit Verschluss in
Flaschen abgefiillt.



