Verarbeitungsschritte
in der Obstbrennerei

Beeren

Entfernung sc er, fauler, tiberreifer Friichte sowie Blitter, Stiele;
Reduzierung von Mikroorganismen, Spritzmittelriickstdnden

renmiihle (trockene Friichte), Stampfer (weiche, saftreiche Friichte),
Steine/Kerne nicht zerstoren! Vogelbeeren: Wasserzugabe von ~ 301/hl Maische

Distizym® FM: 30 - 50 ml/hl Maische

Erbsléh-pH-Senker: je nach Sduregrad 2 - 31/hl Maische (End-pH-Wert 3.0-3.2)
Vitamon® combi*: 40 g/hl Maische

Spiriferm: 15- 20 g/hl Maische (Vogelbeeren: 30 g/hl)

Anstelltemperatur 20 - 22YC

Erbsloh Schaum-ex: 2-4 ml/hl Maische (wenn nétig zu Géirbeginn, ansonsten
! bei Destillation)

d
11
g nach Girende destillieren

*in dt. Abfindungsbrennereien nicht zugelassen

6 Sinne fiir Ihren Erfolg
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