Der Weg vom Obst in die Flasche...

Obstbrand & Obstgeist

... Unterschiede und Gemeinsamkeiten
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Reinzucht- 9 vol :
il Hefe
Zuckerreiche Neutral- b Zuckerarme Friichte
Frichte Alkohol

Gérung der Obstmaische:

Der Zucker aus den Frichten

Mazeration/Extraktion:
Die Friichte werden in Alkohol
wird durch Hefen zu Alkohol eingelegt, der Alkohol
und Kohlendioxid nimmt die Frucht-
vergoren. aromen auf
- Alkohol entsteht - Alkohol wird der
bei Herstellung ische zugegeben

Maische Maische
Destillation/Brennen: Destillation/Brennen:

* Erhitzung der Maische * Erhitzung der Maische

* Alkohol verdampft schneller * Alkohol verdampft schneller
als Wasser als Wasser
(Anreicherungseffekt) (Anreicherungseffekt)

» Die Dampfe werden durch » Die Dampfe werden durch
einen Kuhler kondensiert einen Kuhler kondensiert
und separat aufgefangen und separat aufgefangen

* Alkoholgehalt im Destillat * Alkoholgehalt im Destillat
ist hoher als in der Maische ist hoher als in der Maische
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