ZUM GELEIT
VORWORT
INHALTSVERZEICHNIS
ELF SCHRITTE ZUM ERFOLG
1 ROHSTOFFE - KURZUBERSICHT
1.1 KERNOBST
1.1.1 Apfel
1.1.2 Birnen
1.1.3 Quitten
1.2 KERNOBSTWEINE
1.3 STEINOBST
1.3.1 Kirschen
1.3.1.1 Brennkirschen
1.3.1.2 SiBkirschen (Tafelkirschen)
1.3.1.3 Sauerkirschen (Weichselkirschen)
1.3.2 Marillen (Aprikosen)
1.3.3 Mirabellen
1.3.4 Schiehen
1.3.5 Zwetschgen (Zwetschken, Quetschen)
1.3.6 Kriecherl (Krichen)
1.3.7 Pflaumen
1.3.8 Renekloden (Ringlotten)
1.3.9 Zibarten (Kirschpflaumen)
1.3.10 Pfirsiche
1.4 BEERENOBST
1.4.1 Himbeeren
1.4.2 Brombeeren
1.4.3 Vogelbeeren
1.4.4 Weitere Wildobstbeeren und Friichte
1.5 WEINTRAUBEN (TRAUBENWEIN)
1.6 TRAUBENWEINTRUB (WEINHEFE)
1.7 TRESTER
1.7.1 Kernobsttrester
1.7.2 Traubentrester (Weintrester)
1.8 GETREIDE
1.9 KNOLLEN UND WURZELN
1.9.1 Enzian
1.9.2 Topinambur
2 INHALTSSTOFFE VON OBST
2.1 WASSER

Bibliografische Informationen
http://d-nb.info/954828208

ANHALTSVERZEICHNIS - .

digitalisiert durch

17
19
19
20
22
22
23
24
24
24
24
25
25
26
26
27
27
27
27
27
28
28
28
28
30
30
30
30
30
30
33
33
33
33
35
35


http://d-nb.info/954828208

2.2 IN WASSER GELOSTE STOFFE
2.2.1 Zucker
2.2.2 Starke, Inulin, Gentianose
2.2.3 Eiweil (Stickstoff)
2.2.4 Fruchtsauren
2.2.5 Mineralstoffe, Vitamine
2.2.6 Aromastoffe
2.2.7 Phenolische Stoffe (Gerbstoffe)
2.3 FESTSTOFFE (TRESTER)
3 EINMAJSCHEN
3.1 ROHSTOFFAUSWAHL UND REINIGUNG
3.2 WASCHEN
3.3 ZERKLEINERN DER ROHSTOFFE
3.4 MAISCHEZUSATZE
3.4.1 Hefen
3.4.1.1 Weinhefen
3.4.1.2 Back- oder PreBBhefen
3.4.1.3 Bierhefen
3.4.1.4 Brennereihefen
3.4.2 Enzyme

3.4.2.1 Amylasen (Stérke spaltende Enzyme)
3.4.2.2 B-Glucosidasen (8-Glucosid spaltende Enzyme)
3.4.2.3 Pektinasen (Pektin spaltende Enzyme)

3.4.3 Sduren
3.4.3.1 Schwefelsdure
3.4.3.2 Phosphorsaure/Milchsaure
3.4.3.3 Saurekombinationen (Milchsaure)
3.4.3.4 Schweflige Séure
3.4.3.5 Zitronensaure
3.4.4 Girsalze
3.4.5 Antischaummittel
3.5 ZUBEHOR ZUM EINMAISCHEN
3.5.1 Garbehilter
3.5.1.1 Plastikfasser/Kunststofftanks
3.5.1.2 Edelstahltanks
3.5.1.3 Holzfasser
3.5.1.4 Aluminiumtanks/Betonbehalter
3.6 GARVERSCHLUSSE
3.7 REINIGUNG UND PFLEGE
3.8 MUSER, MIXER
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3.9 MAISCHEPUMPEN
3.10 RUHRGERATE
4VERGARUNG
4.1 GARTEMPERATUREN UND GARVERLAUF
4.2 GARSTOCKUNGEN
4.3 PRUFUNG AUF ENDVERGARUNG
4.4 FEHLGARUNGEN
4.4.1 Acroleinstich
4.4.2 Essigstich
4.4.3 Mannitstich
4.4.4 Weitere Fehlgarungen
4.5 LAGERUNG VERGORENER MAISCHEN
5 BRENNGERATE UND DESTILLATION
5.1 BRENNGERATE OHNE VERSTARKER
5.1.1 Brennblase
5.1.2 Brennhelm
5.2 BRENNGERATE MIT VERSTARKER
5.2.1 Glockenboden
5.2.2 Dephlegmator
5.2.3 Geistrohr
5.2.4 Kiihler

5.2.5 Wasser-Enthédrtungsanlage (Polyphosphatschleuse)

5.2.6 Destillatvorlage
5.3 BRENNGERATE MIT VERSTARKER UND "KATALYSATOR"
5.4 FAHRBARE BRENNEREIEN
5.5 REINIGUNG VON BRENNAPPARATEN
5.6 DESTILLATIONSTECHNIK

5.6.1 Destillation ohne Verstarker

5.6.1.1 Rauhbrennen (Lutter herstellen)

5.6.1.2 Feinbrennen ohne Verstarker

5.6.2 Destillation mit Verstarker

[3 Glocken-(Sieb-)Boden und Dephlegmator]

5.7 SCHLEMPEENTSORGUNG
5.8 UNFALLSCHUTZVORSCHRIFTEN/SICHERHEIT
6 DESTILLATE FERTIGSTELLEN
6.1 DESTILLATE AUF TRINKSTARKE HERABSETZEN

6.1.1 Wassereignung

6.1.2 Kationenaustauscher

6.1.3 Alkoholbestimmung

6.1.4 Ermittlung der Verschnittwassermenge
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6.1.4.1 Mit der Mischungstabellle
6.1.4.2 Mit dem Mischungskreuz
6.2 FILTRATION
6.2.1 Filtertypen
6.2.1.1 Anschwemmifilter
6.2.1.2 Kerzenfilter aus Membranen
6.2.1.3 Papierfilter
6.2.1.4 Patronenfilter
6.2.1.5 Schichtenfilter
6.3 LAGERUNG, REIFUNG UND ABFULLUNG
6.3.1 Lagergefifle
6.3.2 Reifung
6.3.3 Ausbau im Holzfal}
6.3.4 Abfiillen
6.4 EINFLUSSE VON LICHT, LUFT UND
TEMPERATUR AUF DIE OBSTBRANDHERSTELLUNG
7 HERSTELLUNG VON BRANDEN UND GEISTEN
7.1 KERNOBSTBRANDE
7.2 STEINOBSTBRANDE
7.3 BEERENBRANDE
7.4 VOGELBEERBRAND
7.5 WEINTRAUBENBRANDE
7.6 TRESTERBRANDE
7.6.1 Kernobsttrester
7.6.2 Weintrester
7.7 TRAUBENWEINTRUB-(WEINHEFE-)BRANDE
7.7.1 Weinhefedl
7.8 OBSTGEISTE
7.8.1 Aprikosen-(Marillen-)Geist
7.8.2 Brombeergeist
7.8.3 Erdbeergeist
7.8.4 Heidelbeergeist
7.8.5 Himbeergeist
7.8.6 Johannisbeergeist
7.8.7 Quittengeist
7.8.8 Schlehengeist
7.8.9 Vogelbeergeist
7.9 OBSTSPIRITUOSEN
7.10 KRAUTERSPIRITUOSEN
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7.11 DIE VERARBEITUNG VON TOPINAMBURKNOLLEN
7.11.1 Rohstoffe
7.11.2 inulin
7.11.3 Waschen
7.11.4 Girbehilter
7.11.5 Maischerithrer
7.11.6 Garzusitze
7.11.7 Desinfektionsmittel
7.11.8 Einmaischen
7.11.9 Vergéren
7.11.10 Abbrennen
7.12 DIE VERARBEITUNG VON GETREIDE
7.12.1 Rohstoffe
7.12.2 Stdrke
7.12.3 Brennmalz
7.12.4 Enzyme fiir den Stiarkeabbau
7.12.5 pH-Wert
7.12.6 Hefezusatz
7.12.7 Maischapparat und Gérgefifle
7.12.8 Besonderheiten
8 GESETZE UND VORSCHRIFTEN DER EU
8.1 ETIKETTENANGABEN
8.1.1 Verkehrsbezeichnung
8.1.2 Hersteller-, Abfiiller- oder Hindlerangabe
8.1.3 Angabe des Alkoholgehaltes
8.1.4 Angabe der Nennfiillmenge
8.1.5 Los-Kennzeichnung
8.2 ANFORDERUNGEN AN DIE ART DER KENNZEICHNUNG
8.2.1 Anbringung des Etiketts
8.2.2 Sichtbarkeit und Lesbarkeit
8.2.3 Sondervorschrift ,gleiches Sichtfeld”
9 BETRIEBSKONTROLLE
9.1 PROBEENTNAHME UND PROBEVORBEREITUNG
9.2 ALKOHOL
9.3 BLAUSAURE (CYANID)/ETHYLCARBAMAT (URETHAN)
9.4 EXTRAKT
9.5 ENDVERGARUNGSGRAD
9.6 PH-WERT
9.6.1 pH-Wert-Messung mit Indikatorpapieren
9.6.2 pH-Wertmessung mit Glaselektroden
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9.7 SENSORIK/VERKOSTUNG
9.7.1 Aussehen
9.7.2 Geruch
9.7.3 Geschmack
9.7.4 Vergleichsverkostung
9.7.5 Pramierungen
9.8 SPIRITUOSENFEHLER
9.8.1 Auslosung von Fehlern
9.8.2 Fehlervermeidung
9.8.3 Methanol (Methylalkohol)
9.8.4 Ethylcarbamat (Urethan)
9.9 VORLAUFABTRENNUNGSTEST
9.10 WASSERHARTE
9.11 JODTEST (JOD-STARKE-REAKTION)
9.11.1 Jod-Stirke-Test bei Apfeln
9.11.2 Jod-Stirke-Test bei vergorenen Getreidemaischen
10 TABELLEN
10.1 KORREKTURTABELLEN ZUR ERMITTLUNG
DES ALKOHOLGEHALTES (GENEHMIGTER AUSZUG
AUS DEN AMTLICHEN ALKOHOLTAFELN)
10.2 MISCHUNGSTABELLE VON ALKOHOL UND WASSER
10.3 ALKOHOL-UMRECHNUNGSTABELLE
10.4 EXTRAKT-UMRECHNUNGSTABELLE
10.5 ABKURZUNGEN
ANHANG
BEGRIFFSERKLARUNG VON FACHAUSDRUCKEN
ZEITSCHRIFTEN/JAHRBUCHER
FACHBUCHER (AUSWAHL)
TABELLENWERKE
BILDQUELLEN
SACHREGISTER
DANKSAGUNG
INSERENTENVERZEICHNIS
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