FRUCHTE

Das Aroma der Frucht, deren Qualitdt und der

Zuckergehalt bestimmen die Ausbeute des Brandes.

Deshalb muissen die Friichte vollreif und gesund
sein. Hagelschaden sowie Schorfflecken und
Wurmbefall kénnen - soweit die Reife der Frucht
nicht darunter leidet - toleriert werden. Faulige,
schimmlige und unreife Friichte gehoren nicht in
die Maische! Geschiitteltes Fallobst muss moglichst
sauber und damit frei von Erde, Laub und Stielen
sein.

Generell gilt: Nur was man essen kann, darf auch
zu einem feinen Destillat verarbeitet werden.
Quitten muissen vor dem Einmaischen mit einem
trockenen Tuch von ihrem feinen Flaum befreit
werden. Dieser enthélt ein Ol, welches ranzig wird
und deshalb im Destillat unerwtinscht ist.

Sauberkeit ist oberstes Gebot! Das bedeutet:
sauberes und gesundes Obst sowie gereinigte
Maschinen und Behélter. Es sollen keine Chemie-
fasser verwendet werden, sondern nur Behilter, die
vor der Garung gut verschliessbar sind. Vergessen
Sie den Spannring nicht und beschriften Sie Ihre
Behalter mit Ihrem Vor- und Nachnamen.

Kontrollieren Sie zudem die Dichtung im Deckel.

GARHEFE

Fur eine optimale Garung empfehlen wir die
Verwendung von unserer eigenen Garhefe; pro
100kg Brenngut ca. 50g. Sie konnen diese direkt
bei uns beziehen. Mischen Sie die Garhefe wahrend
des Einmaischens unter die Friichte. Wenn Sie eine
andere Garhefe nutzen, verwenden Sie bitte nur
spezielle Garhefe fiir Brennobst, keine Backhefe
oder dhnliches. Ansonsten entsteht dadurch ein
Beigeschmack im Destillat.

EINMAISCHEN

Den sauberen Behdélter zu 80% mit Frichten be-
fullen, da sich die Maische bei der Garung ausdehnt.
Legen Sie vor dem Verschliessen des Behdlters eine
Schnur doppelt tiber den Rand, sodass sich eine
Halfte im Fass und die andere Halfte ausserhalb
befindet. Den Deckel darauflegen und mit dem
Spannring fest verschliessen. Bei der Garung ent-
steht CO,, welches dort entweicht, wo die Schnur ist.

Die Variante mit der Schnur hat sich seit tiber

10 Jahren bewahrt. Wichtig ist, dass Sie die Full-
menge von max. 80% beachten, da sonst das CO,,
nicht mehr entweichen kann. Dadurch reisst der

Deckel durch den Druck im Innern des Behélters,
was sehr gefahrlich sein kann.

Im Herbst bieten wir einen Einmaisch-Service fur
Apfel, Birnen und Quitten an. Kontaktieren Sie uns
vorab telefonisch fiir einen Termin. Anschliessend
koénnen Sie uns die sauberen Friichte vorbeibringen
und wir maischen diese in Ihre Fasser ein. Bitte
denken Sie daran, Ihre Quitten vorab selbstindig zu
entflaumen!

GARUNG

Die Garung der Maische dauert je nach Sorte und
Temperatur 8 bis 10 Wochen. Die optimale Gar-
temperatur liegt zwischen 15 und 25°C. Im Winter
sollten die Maischefasser in der Garage, im Keller
oder einem anderen beheizten Raum gelagert werden.
Kalte Untergriinde sind nicht optimal (Beton). Wir
empfehlen in disem Fall ein Holz-Brett als Unter-
grund einzusetzen. Fallt die Temperatur der Maische
unter 15°C, kann es zu einem Géarstopp kommen.

Sollten Sie Fragen zum Einmaischen haben, helfen
wir Thnen gerne weiter.
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