Hochprozentige Fortbildung ...+,

Frank und Meik Sartoriuzs informieren Vinothekare tber ,Brand”, ,Geist” und ,Likdr”

Fiir die Freunde der Vinothek
stand eine Fortbildung in Sa-
chen Schnaps auf dem Pro-
gramm. Frank und Meik Sarto-
rius vom ,Apfelland” hatten in
ihren Betrieb zur theoretischen
und praktischen Beschaftigung
mit dem Thema eingeladen.

Bonnigheim. Meik  Sartorius
konnte 20 Vinothekare begriiRen.
Zundchst gab er einige Hinweise zu
seinem beruflichen Werdegang und
zum Betrieb. Sein GroRvater, der
weit tiber die Grenzen Bonnigheims
hinaus bekannte Obst- und Wein-
bauer Adolf Sartorius, habe die
Brennerei in den 60er Jahren in der
Miillerhéhstrale gegriindet und als
Spezialitdt beispielsweise die ge-
‘wachsene Williamsbirne in der Fla-
sche entwickelt.

Meik Sartorius berichtete weiter-
hin, dass er selbst schlieBlich 2006
in den Betrieb eingetreten sei, den
seine Eltern zuvor iibernommen
hatten. Meik Sartorius hatte in Gei-
senheim Weinbau und Kellerwirt-
schaft studier, samt eines Prakti-
kums in Australien und einer Vertie-
fung im Fach Spirituosen.

Meik Sartorius begann mit einer
Auffrischung der Kenntnisse zu den
Grundbegriffen des Schnapsbren-
nens, immer mal wieder sachver-
stindig kommentiert von Schnaps-

Maik Sartorius (li.) und Frank Sartorius unternahmen mit den Freuden der Vinothek

Bénnigheim einen Exkurs tber das Schnapsbrennen.

brenner Walter Prochnau.
Grundlage fiir die Herstellung
von Branntwein sei das deutsche
Branntweinmonopol, das nach. den
Vorgaben der EU allerdings 2017

auslaufe. In Siiddeutschland gebe.

es etwa 23 000 sogenannte Klein-
oder Abfindungsbrennereien mit ei-
genem Brennrecht. Diesen stiinden
die ,Verschlussbrennereien” gegen-
iiber, deren Produktion unter zoll-
amtlichem Verschluss erfolge. Die
Besteuerung bei den Abfindungs-
brennereien erfolge nach Ausbeute-
sdtzen; fiir jede Obstart sei ein Aus-
beutesatz festgelegt.
Grundvoraussetzung fiir ein gu-
tes Brennergebnis sei gesundes und
reifes Obst. , Fiir unsere Edelbrdande
verwenden wir nur selbst erzeugte
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Friichte, die zum fiir die Verarbei-
tung giinstigsten Zeitpunkt geern-
tet werden. So erreichen wir, dass
die Aromen der einzelnen Frucht
optimal zur Geltung kommen.
Durch eine langsame Vergarung
der Obstmaische und durch scho-
nende Destillation bleiben die Aro-
men erhalten”, so der Referent. Die
entstehenden aroma- und alkohol-
haltigen Ddmpfe wiirden gekiihlt
und kondensierten zu einem hoch-
prozentigen Destillat. Hier unter-
scheide man je nach Alkoholkon-
zentration, Geruch, Geschmack Vor-
lauf, Hauptlauf und Nachlauf. Vor-
und Nachlauf enthielten soge-
nannte Fuselstoffe, nur der Haupt-
lauf mit einer Konzentration von 70

bis 80 Prozent liefere das fiir Trink-

zwecke geeignete obsttypsche Des-
tillat, das mit enthdrtetem Wasser
auf etwa 40 bis 45 Prozent verdiinnt
werde. So werde der ,Brand“ er-
zeugt, der auch als ,Wasser” be-
zeichnet werde.

Demgegeniiber wiirden Beeren,
die nur einen geringen Zuckerge-
halt haben (wie beispielsweise Him-
beeren und Brombeeren), in der Re-
gel zu ,Geist” verarbeitet. Die
Friichte wiirden dafiir in unver-
diinntem Neutralalkohol eingelegt
und das Extrakt zu einem ,Geist" ge-
brannt.

Eine weitere Variante im Bezeich-
nungsrecht stelle die ,Spirituose”
dar, bei deren Herstellung Zucker
sowie Aromen zugesetzt wiirden.
»Bei uns wird fiir die Herstellung
der Edelbrande auf den Einsatz von
Aromen vollstindig verzichtet®, so
Meik Sartorius.

Likére schlieBlich seien hocharo--
matische Spirituosen mit einem Zu-
ckergehalt von mindestens 100
Gramm pro Liter, der Alkoholgehalt
liege in der Regel zwischen 15 und
25 Volumenprozent, es gebe aber
auch wesentlich alkoholhaltigere Li-
kore. Ursprung des Likors, dessen
Bezeichnung auf das lateinische
Wort liquor (Fliissigkeit) zuriick-
gehe, sei das Ansetzen von Kriutern
in Alkohol zu Heilzwecken, das im
13. Jahrhundert aufgekommen und
zundchst in Italien vorherrschend
gewesen sei. bz



