LANDESVERBAND DER KLEIN- UND
OBSTBRENNER IN NORD-WURTTEMBERG E.V.

Landesverband der Klein- und Obstbrenner in Nord-Wurttemberg e.V.
In den Backenlandern 16, 71384 Weinstadt-Strimpfelbach

Die Verarbeitung von
Roggen oder Weizen

In den Backenlandern 16
71384 Weinstadt-Striimpfelbach

Telefon 071 51/60 08 80
Telefax 07151/63 13 86

E-Mail info@kleinbrenner-verband.de
Internet www.kleinbrenner-verband.de

Geschaéftszeit: Mo-Fr 8.00 - 12.00 Uhr

in der Kleinbrennerei

Bankverbindung:
Siidwestbank Waiblingen
BLZ 600 907 00 - Konto-Nr. 684 296 004

Rohstoffauswahl
und -vorbereitung

100 kg starkereichen Weizen oder Roggen mit hohem
Selbstverzuckerungsvermogen und 15 kg hochaktives
Brennmalz fein vermahlen

Wasservorlage

320 | Wasser mit ca. 58°C, max. 60 ° C

Einmaischen Rohstoff und Malz in Wasservorlage klumpenfrei einriihren
Temperaturkorrektur | Dampf direkt oder indirekt einleiten bzw. heiRes Wasser
auf 60 C zugeben

pH-Korrektur

pH-Bereich von 4,2 .- 4,5 mit konz. Schwefelsaure (in Wasser
verdunnt) einstellen, um fir die Malzenzyme gute
Arbeitsbedingungen zu schaffen

Faustregel:

10 ml Schwefelsaure senken den pH-Wert um ca. 0,2

Verzuckerungsrast 30 Min. bei 60°C

Kihlung rasche Kihlung auf Anstelltemperatur

Hefezugabe ab 30°C, 500 g Backerhefe oder 50 g Tro ckenhefe, die
vorher in ca. 2 | Wasser, mit 4 ml Schwefelsdure versetzt, 1-2
Std. ,gewaschen” wurde

Infektionsschutz 20 ml Formalin (35 %ige wasserige Formaldehydlésung)

Garung Dauer 3-4 Tage, Gartemperatur soll nach 30 Std. 30C
betragen
Betriebskontrolle:
Vergarungsgrad 0,2 - 0,4 % Extr. (bei Roggen etwas hoher)
pH-Wert 4,2 - 4,5

Destillation richtige Abtrennung von Vor-, Mittel- und Nachlauf

Ausbeuteberechnung

Ausbeute hdchstens 40 |IA/100 kg Rohstoff inkl. Malz




LANDESVERBAND DER KLEIN- UND
OBSTBRENNER IN NORD-WURTTEMBERG E.V.

Verarbeitung von mehligen Stoffen in der Abfindungs

brennerei:

Maischen mit
Malz und
Eigenamylasen
(nach Pieper et al.
1993)

Maischen mit
Malz

Maischen mit
mikrobiellen
Amylasen

Maischen mit Malz und
mikrobiellen Amylasen
(nach Bartels 1998)

Einmaischen :

Im Maischgefald ~ 50 % des Prozelwassers (150 - 170 1/100 kg Getreide) mit 60°C
bzw. 75°C verlegen, dann mehlfeinvermahlenes Getre ide klumpenfrei einrihren. Mit
dem restlichen Wasser Temperatur auf 55 - 60°C bzw . 70 - 75 einstellen. Bei
Moglichkeit zur Dampfeinleitung kann das gesamte Prozel3wasser (300 - 350 /200
kg Getreide bzw. 20 /2100 kg Kartoffeln) vorgelegt werden.

pH-Korrektur
Enzymierung

pH5.0-5.5
Gesamtmalz-
menge (15 kg/
100 kg Getreide)

Ph5.0-55

ca. 33% der
Gesamtmalz-
menge

(5 kg/100 kg
Getreide, 2 kg/
100 kg Kartoffeln)

pH 6.0 - 6.5
Verflussigungs-
enzym
entsprechend
Dosierungsvor-
schrift

pH 6.0 -6.5
Verflussigungs-
enzym
entsprechend
Dosierungsvor-
schrift

1. Rast 55 - 60C, 30 Min. |70 - 75°C, 30 Min. |70 - 75, 30 Min |70 - 75, 30 Min
(Verflissigung) dann auf 55 bis dann auf 55 ib dann auf 55 bis
60°C abkihlen 60T abkihlen 60T abkihlen
pH-Korrektur | keine keine pH5.0-5.5 pH5.0-5.5
Enzymierung |keine ca. 66% der Verzuckerungs- |Gesamtmalz-
Gesamtmalz- enzym menge
menge entsprechend (15kg/100kg
(10kg/100kg Dosierungsvor- | Getreide,
Getreide, schrift 5kg/100kg
3kg/100kg Kartoffeln) und
Kartoffeln Verzuckerungs-
enzym
entsprechend
Dosierungsvor-
schrift
2. Rast keine 55 - 60C, 30 Min. |55 - 60T, 30 Min |55 -60%C, 30 Min
Verzuckerung
Vergarung:

Kihlen auf Anstelltemperatur (ca. 25C), Hefezugabe (PrefRhefe 1 kg/1000 |

Maische, Trockenhefe 200 g/1000 | Maische). Gardauer 3 bis 4 Tage.

Destillation:

Mit Verstarker und allen Glockenbdden sowie mit Dephlegmator und Vorkihler in
Betrieb. Vor- und Nachlaufabtrennung.




