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Herstellung von Kornbrand

Gesamtmengen fur 300 LA Fax +49(0)75 44/95 26-20
11,5 x 100 kg = 1150 kg Getreide E-rnail: infod@a-holstein.de
172,5 kg Darrmalz wonres.a-holstein.de

230 ml Verflussigungsenzym VF
575 ml Verzuckerungsenzym VZ
ca. 575 ml Schwefelsdure

ca. 575 g Trockenhefe

Verarbeitungsschema fur 100 kg Rohstoff
Optimaler Starkeaufschluf? mit Enzym VF, VZ und Kornbrand - Hefe

Mit dem Einsatz der speziell auf die Getreideverarbeitung abgestimmten

Enzympraparate VF und VZ kann bei erh6hter Einmaischtemperatur die getreideeigene
Starke vollstandig aufgeschlossen werden. Durch die optimale Enzymkombination wird die
verkleisterte Starke nahezu vollstéandig in vergarbaren Zucker umgewandelt.

- Vorlage von ca. 350 — 400 | Einmaischwasser, Temperatur 85-88° C.
- 100 kg fein vermahlenes Getreide einrihren ( Korngrof3e < 1,5 mm).
Klumpenbildung unbedingt vermeiden.
Gleichzeitig Zugabe des Verflissigungsenzyms -VF-
(Dosierung: 20 ml / 100 kg Getreide mit der 10 fachen Wassermenge verdinnen und
waéhrend des Einbringens des gemahlenen Getreides bei 85° — 88°C einrihren).
- Temperaturkontrolle: Die Maischetemperatur mufd héher als 70°C sein, ggf. Aufheizen
- Einhalten einer 30 minttigen Verflissigungsrast, Rihrwerk eingeschaltet lassen.

- Abkihlen der verflissigten Maische auf 60°C.

- Einstellen des pH-Wertes auf pH 5.0 - 5.5 mit Schwefelsaure.
Dosierung: ca. 50 ml bei 100 kg Weizen, mit pH-Indikatorpapier prifen.

** Zugabe von 10 ml konz. Schwefelsdure zu 100 | Maische erniedrigt den pH-Wert um ca.
0,2 Einheiten. Die abgemessene Schwefelsdure wird zuvor mit ca. der 10fachen
Wassermenge verdinnt. Dabei vorsichtig und langsam die Schwefelsdure in das
Wasser gief3en, nie umgekehrt !

- Zugabe von Brennerei-Darrmalz und Verzuckerungsenzym -VZ- (Dosierung: 50 ml/100 kg
Getreide, Enzympraparat wieder mit der 10 fachen Wassermenge verdinnen)
15 % & bei 100 kg Getreide sind 15 kg Darrmalz erlaubt

- Einhalten einer 30minitigen Verzuckerungsrast, Rihrwerk eingeschaltet lassen.

- Kiihlen auf Anstelltemperatur 25 — 28°C.
-2.
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Blatt 2 Herstellung von Kornbrand

Zugabe von Kornbrand Trockenreinzuchthefe.

Bei Verwendung von Trockenreinzuchthefe ist die Kohlenséurebildung meist erst nach

8 — 12 Stunden zu erkennen. Dies liegt an der naturlichen, bei Garbeginn im Vergleich zu
frischer Backhefe langsameren Stoffwechseltatigkeit.

(Dosierung: 5 g / 10 kg Weizen bzw. 50 g / 100 kg Weizen).

- Innenwand von Steigraum mit etwas Silikon-Antischaum bestreichen

- hach 30 Stunden Garzeit soll die Temperatur um 30°C liegen, Treberdecke anfangs 6fter
durchstof3en

- Prifung auf Endvergarung nach 3 - 4 Tagen (Weizen ca. 0,5 %mas Extrakt; Roggen ca.
1 %mas Extrakt)

- Maische mdglichst sofort abbrennen, wenn der erwartete Endvergarungsgrad erreicht ist

- warme Schlempe als Viehfutter verwenden

Das Getreide und das Darrmalz sollen an einem geeigneten Ort vorgewarmt sein.

Brennweizensorten: Starkereiche Sorten ( min. 12 % Starke, weniger als 11 % Eiweil3 ), das
sind Uberwiegend B- oder C-Weizen, ergeben hohere Ausbeuten als eiweil3reiche A-
Weizen. Als besonders geeignet hat sich in den letzten Jahren aber der A-Weizen ,Adular”
bewiesen.

Das Gerstendarrmalz sollte ein Brennmalz und kein Braumalz ( Enzymaktivitat zur
Verflissigung und Verzuckerung reichen nicht aus ) sein. Seine Alpha-Amylase-Aktivitat
zum Abbau der Starke muf3 mindestens 40 S.K.B.-Einheiten betragen.

Die Produkte sind nicht brennbar und vollstandig mit Wasser mischbar. Bei der
Handhabung sind die Ublichen Vorsichtsmalihahmen zu beachten, um direkten Kontakt mit
dem Produkt oder das Einatmen von Staub des angetrockneten Produktes zu vermeiden.
Im Falle des versehentlichen Verschiittens oder bei Haut- bzw. Augenkontakt ist sofort
grundlich mit Wasser zu sptlen.
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