Allgemeine Rezeptur zum Ansetzen einer Brennmaische

Bitte nachfolgende Felder ausfillen!

Name der angesetzten Maische Kirsche v
Was wird verwendet? Beere v
Ansatz erfolgt am 15. Juli 2003
15. Juli 2003
Die Friichte entkernen und Faule entfernen, alles im Mixer zerkleinern und ins Fass fiillen.
Fillen Sie anschlieffend im Volumenverhaltnis 1 : 0,5 mit Leitungswasser auf.
Tipp: Nach dem Aufmixen mit dem Ruhrstab frische Kerne hinzufligen und ca. 10% mitbrennen.
Achtung: Wegen der stirmischen Garung darf das Fass hochstens 3/4 voll gefiillt sein!
Wieviel Liter Maische ist vorhanden? Liter 3,00
Mit soviel Liter Wasser aufflllen Liter 1,50
Sie erhalten soviel Liter Maische Liter 4,50
Rihren Sie nun die Enzyme ein. Verwenden Sie Antigel, Pectinex, Pectinol oder Gérfix. Die Enzyme verhindern ein
Gelieren des Fruchtbreis, entsaften vor allem Beerenmaische und sorgen fir einen schnellen Garablauf.
|Enzyme | ml | 1,80 |
Damit die Garung stiirmisch beginnt und ein hoher Alkohol im ausgegorenen Zustand ereicht wird, geben Sie nun
(Sherry)reinzuchthefe hinzu.
|Sherryreinzuchthefe | ml | 1,35 |
Nun warten Sie 2 Tage!
17. Juli 2003
Geben Sie an diesem Tag die angegebene Menge 80% Milchsaure hinzu. Um dies zu berechnen, miissen
Sie zunéachst die Sdurezugabe in g/Liter auswahlen. Diese ist abhangig von der vorhandenen Fruchtsorte und vom
Reifegrad der Frucht. Je reifer die Frucht, um so mehr Sdurezugabe. Anstatt 80% Milchsaure kann man auch
Zitronensaure verwenden. Diese hat aber den Nachteil, dass sie sich verfliichtigt und somit immer wieder tber den
Garzeitraum Saure zugegeben werden muss. Es soll ein pH Wert von 3 erreicht werden. Sinnvoll ist nach dem Zusatz
eine Messung mit einem pH Indikatorpapier.
Saurezugabe in g / Liter 9 v {
Saurezusatz fir pH = 3 Gramm | 50,63

Die Hefe benotigt Nahrstoffe. Diese sind in Hefenahrsalzen vorhanden.

|Néhrsalz | Gramm | 2,81

Sie missen nun Zucker zusetzen, um nach vollstandiger Vergarung einen Alkohogehalt von 16 vol% zu erzielen.

|Zuckerzusatz | kg | 0,45

Mischen Sie nun die Maische sehr gut durch, bis sie zu schaumen beginnt. Verwenden Sie hierzu eine
Handbohrmaschine mit Umriihrstab. Verschliessen Sie das Fass und setzen Sie einen Garspund auf oder stellen
Sie anderweitig sicher, dass keine Bakterien oder Verunreinigungen eindringen.

Nun warten Sie 1 Woche!

24. Juli 2003
Geben Sie an diesem Tag die angegebene Menge Zucker zu.
Zuckerzusatz | kg 0,45
Nun warten Sie wieder 1 Woche!
31. Juli 2003
Geben Sie an diesem Tag die angegebene Menge Zucker zu.
|Zuckerzusatz | kg | 0,45 |
Insgesamt haben Sie an Zucker zugefugt
|Gesamtzuckermenge 16 vol% | kg | 1,36 |

Fur die Berechnungen wird keine Gewahrleistung oder Haftung tibernommen!



Garprotokoll

Datum Gartage |Zuckerzusatz| Zucker X pH % Alkohol | Raumtemp. | Bemerkung |
15. Juli 2003 0 0,00 0,00 ok
17. Juli 2003 2 0,45 0,45
24. Juli 2003 9 0,45 0,91
31. Juli 2003 16 0,45 1,36

Fir die Berechnungen wird keine Gewahrleistung oder Haftung ibernommen!



Garunterbrechungsprotokoll

Bitte nachfolgende Felder ausfiillen!

Name des angesetzten Maische Kirsche

Wieviel Liter Fruchtmaische ist vorhanden? Liter | 4,50
Messen Sie bitte mit dem Vinometer den Alkoholgehalt der Maische

Alkoholgehalt in vol% 12,0

Sie mussen nun nochmals Zucker, Hefe und Nahrsalz zusetzen, um einen Alkohogehalt von 16 vol% zu erzielen.
Zuckerzusatz kg 0,31
Sherryreinzuchthefe mi 1,35
Nahrsalz Gramm 2,81

Mischen Sie nun die Maische sehr gut durch, bis sie zu schaumen beginnt. Verwenden Sie hierzu eine
Handbohrmaschine mit Umriihrstab. Verschliessen Sie das Fass und setzen Sie einen Garspund auf oder stellen

Sie anderweitig sicher, dass keine Bakterien oder Verunreinigungen eindringen.

Fir die Berechnungen wird keine Gewahrleistung oder Haftung tbernommen!




Brennprotokoll

Name der angesetzten Maische | Kirsche

Bitte nachfolgende Felder ausflllen!

Brennvorgang am 5. August 2003
Fruchtwein in Liter 5,5
Alkoholgehalt in vol% 12,0

Nach dem Brennvorgang erhalten Sie ein Destillat mit ca.:

Alkoholgehalt vol% 49,5%
Menge Destillat Liter 1,20

Bitte unbedingt nach der in der Anleitung beschriebenen Verkostungsmethode den Vorlauf, den Edellauf und den

Nachlauf trennen. Der Vorlauf ist sehr giftig und kann zu gesundheitlichen Stérungen fiihren!

Fir die Berechnungen wird keine Gewahrleistung oder Haftung tbernommen!




Verduinnungsprotokoll

Name der angesetzten Maische | Kirsche

Bitte nachfolgende Felder ausflillen!

Verdiinnung am 5. August 2003
gewunschter Alkoholgehalt in vol% 34,0

Menge Destillat in Liter 1,20
vorhandener Alkoholgehalt in vol% 46,0

Bitte verdliinnen Sie mit destilliertem Wasser und Sie erhalten folgende Menge Endprodukt.

Destilliertes Wasser Liter 0,42
Menge Endprodukt Liter 1,62

Fir die Berechnungen wird keine Gewahrleistung oder Haftung tibernommen!




