Obstbrände
Voraussetzungen für hohe Qualität:
· Vollreifes und einwandfreies Obst (Aroma)
· Sorgfältiges waschen und sortieren

· Sortengerechtes Einmaischen

· Exakter Enzym-, Säure-, Reifehefezusatz

· Geschlossene Gärung

· Professionelle Destillation

· Ausreichend lange Lagerung

· Herabsetzen auf verträgliche Trinkstärke

· Exakte Filtrierung

Anforderungen an Obst:

· Optimale Genussreife (ausgeprägtes, sortentypisches Aroma)

· Möglichst hoher Zuckergehalt (gute Alkoholausbeute)

· Gesundes Obst (faules gibt kein Aroma)

· Sauberes Obst (sonst Branntweinfehler)

· Schimmelige, faulige, unreife Früchte unbrauchbar!

Obst:
Unterscheidung zwischen Pflückreife und Genussreife (nach Lagerung, optimaler Zeitpunkt zum Einmaischen)

Herstellung:

1. Waschen und Sortieren des Obstes
Verschmutztes Obst kann zu Fehlgärungen führen

Unreifes, schimmeliges und fauliges Obst wird entfernt, denn solches Obst bringt große Aromaverluste und führt sogar zu Aromafehlern wie einen unerwünschten Schimmel-/ Backsteingeschmack, oder eine andere "muffige" Geschmacksnote.
Einmaischen des Obstes

Damit Zucker für alkoholische Gärung freigesetzt wird, muss ein Teil der Zellen aufgespalten werden
Kernobst:
stark zerkleinerte Maische günstiger für Gärung – mehr Zellen aufgespalten, Maische wird flüss

bei trockener Maische (z. B. Quitten) oft Wasserzugabe notwendig - Blasen (Hohlräume) in der Maische vermeiden (Schimmel)
Steinobst:
nur gequetscht oder gestampft - möglichst keine Steine zerschlagen

Ob und wann Steine entfernt werden = Aromafrage

Exakter Enzymzusatz (pektinabbauend)
zum Verflüssigen der Maische nötig
auch Gärung wird durch Enzyme positiv beeinflusst

Exakter Säurezusatz

Wird Frucht  durch Hagel, Insektenstiche, Entstielen verletzt, vermehren sich  Mikroorganismen in "Wunden" sehr schnell - unerwünschten Bildung von Essigsäuren, Milchsäuren,… 

Maische wird vor mikrobiologischem Verderb durch Säurezusatz bewahrt
Exakter Reinhefezusatz

In Brennmaische befinden sich erwünschte, unerwünschte Hefearten
Damit sich die Erwünschten durchsetzen, gibt man sie in reiner Form (Reinhefe) noch zusätzlich in Maische

Geschlossene Gärung

Saubere, reine Gärung gelingt nur in geschlossenen Gärbehältern mit Gärspund (verhindert den Sauerstoffzutritt zur Maische und Eindringen von unerwünschten Hefen, Bakterien; Essigsäurebildung verhindert, Fruchtaroma bleibt erhalten)

Ideale Gärtemperatur: 15-17°C

Gärdauer (von Temperatur und Obstart abhängig): 2-3 Wochen
Brennzeitpunkt: in abklingenden Gärphase / gleich nach Gärende (möglichst viel Fruchtaroma in Brand bringen)
Professionelle Destillation

Mindeststandards:

· Brennblase im Wasserbad (Maische brennt nicht an)

· Konstante Temperatur durch gleichmäßige Befeuerung

· Rührwerk in Brennblase (sobald relativ trockene Maische gebrannt)

bei traditionellen Brennanlagen wird zweimal gebrannt (Doppel-, Rauh-, Feinbrandverfahren)


Rauhbrand
Ersten Brennvorgang: Alkohol, diverse Aromastoffe werden von festen Bestandteilen der Maische getrennt (zurück bleibt „Schlempe“)
Bei Alkoholgehalt von 15 Vol.-% Vorgang beendet
Danach erfolgt penibel durchzuführende Reinigung der Brennblase

Feinbrand (Vor-, Mittel-, Nachlauf)
durchgeführt um Alkoholgehalt zu erhöhen und Rauhbrand zu reinigen
Vorlauf:
Brennmeister heizt langsam an, damit nur leicht flüchtige, unerwünschte Stoffe (Acetaldehyd, Essigsäureester) abgeschieden werden
Mittellauf:
Wichtig: gleichmäßig weiterheizen

Hier befinden sich gewünschten Bestandteile (Trinkalkohol, Aromastoffe)

Beginnt mit 70 – 80 Vol.-%, sinkt bei Kernobst auf 45 - 50 Vol.-%, bei Steinobst auf 50 - 55 Vol.-%
Nachlauf:
Anteil der unter 45 Vol.-% abläuft, bis Minimum 25 Vol.-%
Ausreichend lange Lagerung (Reifung des Feinbrandes)
Feinbrand schmeckt noch hart und wild – wird vor Herabsetzung auf Trinkstärke und Abfüllung zum Reifen eingelagert (gewisse Wärme, Sauerstoff notwendig)
2 - 4 Monate (besser 6 - 12 Monate) in gut temperierten, dunklen Räumen
Lagerbehältnisse je nach Herstellungsphilosophie unterschiedlich (Edelstahl, Glas, glasiertes Steingut, Ton; Esche / Eiche für Holz- / Säureton)
nur zu ca. 65 - 75% gefüllt (Sauerstoffeinwirkung)

Feinbrand wird milder, runder, harmonischer und somit geschmacklich erheblich verbessert

Herabsetzen auf Trinkstärke

Feinbrand hat 60 - 75 Vol.-% (ungenießbar), mit "reinem, neutralem" Wasser auf "Trinkstärke" herabgesetzt
Obstbränden meistens 38 - 42 Vol.-%

Zu hoher Gehalt: zu scharf / dominant -> wertvollen Fruchtaromen werden überdeckt
Zu niedriger Gehalt: Obstbrände schmecken leer, fad, sogar klebrig
Exakte Filtrierung

Trübungen entfernt: Obstbrand auf ca. Minus 6° gekühlt -> Filtrierung durch einen Mikrofilter (Garantiert Klarheit auch im gekühlten Zustand)
Geschmacksrichtungen:

Apfelbrände, Bierbrände, Birnenbrände, Hagebuttenbrand, Heidelbeerwasser, Himbeerbrand, Himbeergeist, Holunderbrand, Johannisbeerbrand, Kirschtraum, Kirschwasser, Kornbrand, Mirabellenwasser, Obstler, Pfirsichwasser, Pflaumenbrände, Schlehenwasser, Traubenbrand, Quittengeist, Quittenwasser, Rosengeist, Vogelbeerenbrand, Weinhefebrand, Weißdornbrand, Zwetschkenwasser,…

Marken aus Österreich:

[image: image1.jpg]


[image: image2.jpg]



BAILONI – Marillenbrand 40,0 Vol.-%
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Aprikosen-Brand aus Österreich (Wachau, NÖ)
Literpreis € 24,26

FREIHOF – Birne in Birne 40,0 Vol.-%
Williams-Birne mit einer Birne in der Flasche
Literpreis 34,67
FREIHOF - Haselnuss Geist 38,0 Vol.-%
Literpreis 24,76
FREIHOF - Himbeergeist 40,0 Vol.-%
Himbeergeist aus Österreich
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Literpreis 24,26
FREIHOF - Holunderbrand 42,0 Vol.-%
Freihofbrennerei in Österreich eine Spezialität aus Tirol
Literpreis 52,23
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FREIHOF - Kirschbrand 40,0 Vol.-%
Kirschwasser aus Österreich
Literpreis 24,60
FREIHOF - Marillen-Brand 40,0 Vol.-%
Marillenbrand aus Österreich

Literpreis 24,27
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FREIHOF - Obstler 40,0 Vol.-%

Obstbrand aus Äpfeln und Bir- nen aus dem österreichischem Bergland

Literpreis 13,33

FREIHOF - Williams-Birne 40,0 Vol.-%
aromatischer Birnenbrand aus Österreich
Literpreis 24,2

http://www.schnapsler.de/
http://www.banneke.de/index.html?obstbraende_oesterreich.htm
http://www.bailoni.at


