
Beim Einmaischen beginnt des Bren-
ners Kunst. Wird dieser Prozess den 
wilden, an den Früchten haftenden 

Hefepilzen überlassen, kann dies zu Gär-
stockungen oder auch zu Fehlaromen füh-
ren. Aus diesem Grund werden in der Re-
gel Reinzucht-Hefen zur Vergärung der 
Maische eingesetzt.

Versuchsbeschreibung

Um den Einfluss der Hefe auf das Edel-
brand-Aroma zu testen, haben ACW-Ex-
perten drei sortenreine Destillate herge-
stellt: Berudge (rote Mirabelle), Damas-
sine (Zwetschgen) und Mirabellen (Pflau-
men). Die Früchte wurden sortenrein ge-
quetscht und in jeweils drei Gärfässer auf-
geteilt. Jedes dieser Fässer wurde mit ei-
ner der drei Reinzucht-Hefen (siehe Ta-
belle 1) versetzt und in Gärung gebracht, 
d.h. jede Sorte wurde mit jedem der drei 
Hefestämme vergoren.

Die Maischen wurden vor Gärbeginn mit 
einer Mischsäure (Milch/Phosphorsäure, 
1:1) auf einen pH-Wert von 3.2 angesäu-
ert. So wurde sichergestellt, dass die Wild-
flora kaum noch aktiv ist, während die 
Reinzuchthefen noch arbeiten können. 
Eine gezielte Gärführung wird durch die 
Säurekorrektur möglich. Gleichzeitig konn-
ten dank der pH-Senkung für alle Hefe-
pilze einheitliche Gärbedingungen herge-
stellt werden.

Nach 21-tägiger Gärperiode bei einer 
Raumtemperatur von 17°C wurde wäh-
rend zwei Tagen die Destillation durchge-
führt. Die Einstellung der Anlage wurde 
wie folgt gewählt: 1. Boden offen, 2. und 
3. Boden geschlossen; Dephlegmator voll. 
Die Vorlaufabtrennung erfolgte sensorisch, 
Mittellauf (ML) bis T-Geistrohr 84°C; Nach-
lauf bei T-Geistrohr ab 84 bis 94°C. Die 
Nachläufe wurde verworfen, da nur ein 
Brand pro Variante hergestellt wurde. Dem-
entsprechend gering viel die Ausbeute aus. 
Die frischen Destillate wurden zwei Mo-
nate zur Reifung gelagert und anschlies-
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Die Ausbeute der drei Damassine-Brände.

Die Gärfässer in der Brennerei bei einer Raumtemperatur von 17°C.

Drei verschiedene Hefestämme im Vergleich

Einfluss der Hefen auf 
das Spirituosenaroma
Hefepilze sind der Motor der alkoholischen Gärung. Unbestritten 
ist, dass man für qualitativ hochstehende Edelbrände die 
richtigen Hefepilze braucht. Ob aber eine Hefe das Edelbrand-
Aroma beeinflusst oder nicht, war bisher unklar. Experten der 
Forschungsanstalt Agroscope Changins-Wädenswil (ACW) 
konnten nun den Beitrag der Hefen auf das Aroma nachweisen. 
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send in drei Stufen mit entionisiertem Was-
ser auf eine Trinkstärke von 43 % vol. her-
abgesetzt. Tabelle 2 zeigt die Brenndaten.

Sensorik und Elektronische 
Nase (SMart Nose®)

Fünf geschulte Verkoster beurteilten die 
Destillate mittels freier Beschreibung be-
züglich Geruch und Geschmack. Neben 
der sensorischen Beurteilung wurden die 
Destillate auch mittels Elektronischer Nase 
(SMart Nose®) instrumentell analysiert.

Elektronische Nasen (EN) werden seit 
etwa 20 Jahren für die Untersuchung flüch-
tiger Substanzen eingesetzt. Verschiedene 
Studien haben gezeigt, dass EN für die 
Analyse des Aromaprofils von Früchten 
geeignet sind (Saevels et al. 2004, Baum-
gartner et al. 2009). Die elektronische 
Nase SMart Nose® (VOCScan AG, CH) ana-
lysiert das Aroma einer Probe anhand der 
Inhaltsstoffe, die leicht in die Luft entwei-
chen – also der Komponenten, die auch in 
die Nase steigen würden. Es entsteht eine 
Art „Fingerabdruck“ jeder Probe. Mit Hilfe 
von statistischen Verfahren werden daraus 
Gruppen von Proben gebildet, deren Aro-
ma-Profile ähnlich sind. Um abzuschätzen, 
wie gut dieses Vorgehen ist, werden diese 
Probengruppen mit den Resultaten der 
Sensorik-Testpersonen verglichen. In der 
vorliegenden Studie wurde die SN einge-
setzt, um den Einfluss der Hefen auf die 
Spirituosenaromatik zu eruieren.

Klare Unterschiede 
in der Aromatik

Das Urteil der geschulten Verkoster bezüg-
lich Geruch und Geschmack fiel sehr ein-
heitlich aus. Sie konnten klare Unterschiede 
in Bezug auf Fruchtigkeit und Schärfe in-
nerhalb der Fruchtsorten feststellen. Somit 
wurde mit dem Brennversuch verdeutlicht, 
dass die sogenannten sekundären Aromen, 
die durch den Stoffwechsel der Hefen ent-
stehen, im fertigen Produkt zu klaren Aro-
maunterschieden führen. Tabelle 3 zeigt 
die meist erwähnten Attribute.

Auch die SMart Nose®-Auswertung be-
stätigt, dass die Brände signifikant grup-
piert werden können. Es bestehen zwei 
grundsätzliche Einflüsse: Frucht- sowie 
Hefeeinfluss. Die Grafik auf der folgenden 
Seite zeigt, dass der Fruchteinfluss grösser 
ist als der Hefeeinfluss.

Der Brennversuch macht deutlich, dass 
die Wahl der Hefepilze in Bezug auf die 
Aromatik bei Zwetschgen- und Pflaumen-
bränden wichtig ist. Je nach Reinzuchthefe 
weisen die Brände ein anderes Aromapro-
fil auf. Die verschiedenen Hefestämme er-
zeugen eine typische, wiedererkennbare 
Gäraromatik.

Tabelle 1

Die drei Hefestämme und ihre Eigenschaften
Hefe Eigenschaften

SIHA Aktivhefe 6 – Brennereihefe mit guten Kaltgäreigenschaften 
– verdrängt schnell wilde Hefen und Bakterien 
– verhindert unerwünschte Gärnebenprodukte

Lalvin W 15 – Weinhefe aus einem Müller-Thurgau-Most von 1993 
– gute Kaltgäreigenschaften 
– gesteigerte Glycerinbildung

ACW isolierte „Saccharomyces 
cerevisiae“ 1895

– Weinhefe aus einem Räuschling Jahrgang 1895 
– Fructophile Hefe: Fähigkeit Fructose effizient zu vergären

Tabelle 2

Die Brenndaten im Überblick
Sorte Hefe Maische 

kg 

Brix pH Mittellauf 
[ml]

Mittellauf 
[% Vol]

Ausbeute 
[L.r.A / 100kg Obst]

Berudge SIHA 18.2 14.6 3.3 477 79.3 2.1
W15 19.6 449 79.7 1.8
1895 20.6 468 79.8 1.8

Damassine SIHA 23.4 13.2 3.3 483 79.5 1.6
W15 23.6 460 79.9 1.6
1895 22 496 79.9 1.8

Mirabelle SIHA 24.5 15.8 3.8 681 80.5 2.2
W15 24.2 619 80.4 2.1
1895 23.2 624 80.2 2.2

Tabelle 3

Beurteilung der Destillate durch fünf geschulte Verkoster 
(Kursiv: mehrfach genannte Attribute)

Sorte Hefe Geruch Geschmack
Berudge SIHA seifig, buttrig, Karamell, krautig, 

muffig 
brennend

 W15 fruchtig, Kompott, würzig, beerig, 
wachsig,

stechend, brennend

 1895 fruchtig, blumig, leicht chemisch leicht stechend
Damassine SIHA dezent, alkoholisch, fruchtig, grün, 

leicht wachsig
stark brennend, 

stechend
 W15 fruchtig, leicht holzig, reif, Karamell brennend
 1895 fruchtig, Kompott, Marzipan leicht brennend

Mirabelle SIHA modrig,muffig, wachsig brennend, scharf
 W15 intensive Frucht, reif, Kompott, 

Lackritze, parfümiert
brennend

 1895 Reife Frucht, Melone, Kompott, 
Steinnote, grasig

weich, süsslich
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gleichen Hefestämmen und den Früchten  
Apfel, Birne, Kirsch und Aprikose konnten 
die oben beschriebenen Unterschiede in 
der Aromaentwicklung bestätigt werden. 

Eine Verkostung der Destillate nach ein-
jähriger Lagerung zeigte auf, dass die durch 

den Stoffwechsel der Hefen gebildeten 
Aromen auch stabil sind. So wiesen die 
Destillate nach einjähriger Lagerung noch 
eindeutige sensorische Unterschiede auf.

Zusammenfassung

Um den Einfluss der Hefen auf das Edel-
brandaroma zu testen, wurden drei ver-
schiedene Obstsorten mit drei unterschied-
lichen Hefen sortenrein vergoren. Senso-
risch wie auch instrumentell (SMart Nose®) 
konnten klare Unterschiede in Bezug auf 
Frucht- sowie Hefeeinfluss festgestellt wer-
den. Neben dem Fruchteinfluss ist die 
Wahl der Hefe in Bezug auf die Aromatik 
der Brände entscheidend.

Martin Heiri, Daniel Baumgartner, Jürg Gafner, Sonia 

Petignat-Keller, Agroscope Changins-Wädenswil ACW

Der Hefe- und Fruchteinfluss im Aromapro-
fil von Zwetschgen- und Pflaumenbränden, 
dargestellt auf der Basis von SMart Nose®-
Messungen der flüchtigen Komponenten. 

Reinzuchthefen müssen verschiedensten 
Anforderungen genügen. In diesem Ver-
such wurden die beschriebenen Hefepilze 
auf ihre aromafördernden Eigenschaften 
in Zwetschgenbränden untersucht. In wei-
teren Versuchswiederholungen mit den 

Forschung10

Kleinbrennerei  9/2013

rekru berät und liefert zubehör
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