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Rohmaterial Mechanisch Enzym Ansduern Brennzeitpunkt

Apfel Ratzen Ja Schwach Al?kllngende
Garung

Mostbirnen Ratzen Ja Schwach Ende Garung

Tafelbirne Ratzen Ja Stark Al?kllngende
Garung
. Entflaumen, . . "

Quitten R&tzen Nein Nein Ende Garung

Susskirschen Entstielen Ja Mittel Ende Garung

Sauerkirschen Entstielen Nein Nein Ende Garung

Zwetschgen Evt Entsteinen Ja Mittel Ende Garung

Pflaumen Quetschen Ja Mittel Ende Garung

Aprikosen Entsteinen Ja Mittel Ende Garung

Pfirsich Entsteinen Ja Mittel-stark A?kllngende
Garung

Trauben Entrappen Nein Nein Ende Garung

Traubentrester Entrappen Nein Nein Ende Garung

Himbeere - Nein Nein A?kllngende
Garung

Brombeere - Nein Schwach A?klmgende
Géarung

Erdbeere Entstielen Ja Schwach A?klmgende
Garung

Johnnisbeere Entrappen Nein Nein Ende Garung

Vogelbeere Entrappen Evt. Schwach Ende Garung

Holunder Entrappen Ja Stark Ende Garung

Kornelkirsche - Ja Nein Ende Garung

Hagenbutten Ratzen Ja Mittel Ende Garung

Schlehen Evt. Quetschen Ja Nein Ende Garung

Mispeln Quetschen Ja Stark Ende Garung

Enzian Ratzen Ja Stark A?kllngende
Garung

Karotten Ratzen Ja Stark APkIlngende
Garung

Kartoffeln Kochen, Amylasen Ja A?klmgende
guetschen Garung

Quelle: Agroscope Wadenswil

Hinweis:

entnommen werden.

Die Zugabe von Sauren und Enzymen muss individuell beurteilt werden und kann nicht allgemein von einer Liste




Lohnbrennen

aus Friuchten von lhrem Obstgarten

Grundsatz:

Behalter:

Friichte

einmaischen:

Gérung:

Destillieren:

Destillat:

Behalter:

Nur reife und saubere Friichte einmaischen. Uberreife und angefaulte Friichte
ergeben einen Fehlgeschmack im Destillat. Sortenrein einmaischen (sofern Sie
ein sortenreines Produkt wiinschen).

Maische-Behalter mussen sauber und lebensmitteltauglich sein.
Auf Wunsch stellen wir lhnen Behalter zur Verfigung. (120 / 220 Liter).

Apfel und Birnen Ratzen

Steinobst quetschen

Beerenobst anquetschen, Steine nicht verletzen (Blausaure kann entstehen)
Bei Williamsbirnen Stiel entfernen

Beerenobst abrebeln

Behalter moglichst schnell fullen

Hochstens 80 % des Volumens flllen

Kernobst eher kalt Garen. 12-21°C

Steinobst eher warm Géren 15-25°C

Beerenobst eher kalt Garen 12-21°C

Hefe zugeben. Ev. auch Amylasen und Pektinasen.

Hefemenge: je nach Maischendichte 30 - 50 gr/hl Danstil B

Hefezubereitung: in 10-facher Menge Wasser bei 40°C auflésen, 10 — 20 Min.
aufquellen lassen, gut in Maische einrlihren (siehe Packungsbeilage)

Behalter immer geschlossen halten aber nicht dicht (Berstgefahr). Wenn die Garung
abgeschlossen ist, Behalter dicht verschliessen. Vorsicht bei Vergarung im Keller:
Kohlensaure ist schwerer als Luft. Bei ungentigender Liftung darf der Keller daher
nicht betreten werden.

Kerzentest. Wenn die Kerze erlischt, hat es zu wenig Sauerstoff.

Behélter beschriften.
Behalter bei uns anliefern oder abholen lassen.

Gefasse fur das Destillat mitgeben

Sofern Sie kein Gefass haben, flllen wir das Destillat in unsere 10 Liter Bidons
gegen Depot oder Verkauf ab

Auf Wunsch reduzieren wir das Destillat auf die gewinschte Trinkgradstarke
Auf Wunsch stellen wir aus dem Destillat oder Teilen davon Likoér her

Auf Wunsch fullen wir den Brand in unsere Standard-Flaschen ab. Mit oder ohne
Ihre eigene Etikette

far Frachte Abgeholt Gratis
Zustellgebihr pro Lieferung CHF 50.—
Abholgebuhr pro Abholung CHF 80.—
In Verbindung mit Getrankelieferung Gratis

fur Destillat 10 Liter Bidon CHF 20.—

Flaschen siehe Preisliste
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