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Einteilung der Fehler nach Entstehung und haufigsten Ursachen
Rohmaterial: unreif, Gberreif, faul, verschimmelt
Maischefehler: Luftzutritt, unglinstige Temperatur, alte, verschimmelte Maische, Steine zerstort

Mikrobiell: Entwicklung unerwiinschter Mikroorganismen (Hefen, Bakterien, Pilze), unerwiinschte Stoffwechselprodukte, Fehlgarungen
Technologisch: Vorlauf-, Nachlaufabtrennung, Maische angebrannt, zu schnelles Destillieren, Brenngerat schlecht gereinigt

Lagerung: verunreinigte Lagergebinde, schlechte Korken, Lichteinfluss

Chemisch: Hartebildner, Metalltriibung, &therische Ole, Terpene, Fuseldle, Amygdalin (aus Stein), Ethylcarbamat

Sensorik: Die Nase sowie der Mund mussen auch auf Fehler geeicht werden!

Um Destillate mit objektiven Kriterien beurteilen zu kénnen, ist standiges Training und ein eindeutiges
Vokabular erforderlich. Systematisches Vorgehen erhéht die Verbindlichkeit der sensorischen Aussage.
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Die haufigsten Fehler in Destillaten

Rohmaterial und Maische Sensorische Auswirkung Vorbeugende Massnahmen

unreif grasig, krautig, fehlendes Fruchtaroma optimaler Pfliickzeitpunkt

Uberreif, faul, verschimmelt teigig, oxidativ, faulig Pflickzeitpunkt, verlesen, waschen der Friichte
Maischefehler Essigsaure, Schimmelton, muffig, steinlastig sauberes, sorgféltiges Arbeiten, geeignete Gerate
Acrolein stechendes Gas, reizt Schleimhaute, meerettichartig waschen der Friichte, ansauern, saubere Garung
Milchsaurebakterien spalten Glycerin zu Hydroxipropionaldehyd, beim Brennen wird unter Abspaltung von Wasser Acrolein gebildet.

Mikrobiell

Essigsaure (CH;COOH): sauer, Essigstich, Bildung von Essigestern Luftabschluss, Reinzuchthefen, saubere Gérung
Entsteht aus Alkohol durch Essig-, Milchséurebakterien oder Hefen, in nicht angeséauerter Maische bei Luftkontakt, schleppender Gérung
Essigester=Essigséaureethylester: stechend, Losungsmittel, Nagellackentferner Essigséaurebildung vermeiden, sauberes Rohmaterial,

einwandfreie Garung, pH 3, Luftabschluss
Entsteht langsam aus Veresterung von Essigsaure mit Alkohol, durch Mikroorganismen oder spontan in der Maische wie auch im Destillat.

Acetaldehyd = Oxidation: stechend, heuartig, grasig, falscher Tresterton Luftabschluss, saubere Garung, rasch brennen
Bildung durch oxidieren des Alkohols mit Sauerstoff, vorzeitiges Altern durch Luftkontakt, Zwischenprodukt der alkoholischen Gérung, Stoff-
wechselprodukt bei Fehlgarungen und Vermehrung von Milchsdurebakterien. Eine geringe Oxidation kann durch die Lagerung erwiinscht sein.

Diacetyl (C,H¢O,): butterig, Uberreif ansauern, saubere Garung
Bildung vor allem bei Gberreifen Birnen unter Anwesenheit von Milchsaurebakterien

Muffténe/Schimmelgeruch: muffig, schimmliger Geruch Einwandfreies Rohmaterial, saubere Garung, meist
von verschimmeltem Obst/Maische, unsauberem Gebinde, Schlauchen und Pumpen. saubere Gebinde, Flaschen mit Kork stehend lagern!
Bockser, Hefefaulton (H,S): faule Eier, hefig, schwefliger Geruch Gute Géarbedingungen, Reinzuchthefen, degustieren

Bildung von Schwefelwasserstoff durch Hefen, wenn diese gestresst sind z.B. bei zu tiefer Gartemperatur oder der Endphase der Garung. Kupfer
bindet Schwefelkomponenten, jedoch nur in geringen Mengen.

Technologisch bedingte Fehler
Vorlauf stechend, Losungsmittel, Nagellackentferner sauberes Abtrennen

Nachlauf herb, krautig, metallisch, fuselig, bitter, belegend optimale Garfuhrung, sauberes Abtrennen
flichtige Substanzen wie hohere Alkohole, hohere Ester und Sauren (2-Methylbutanol, Hexanol). Entstehen auch als Nebenprodukte der
Alkoholischen Garung.

Chemisch bedingte Fehler
Chemische Stoffumwandlungen oder dussere Einfliisse kénnen zu Trilbung verschiedener Art fiihren (Hartebildner, Metalltriibung, Atherische Ole,
Terpene(C10), Fuseldle). Aus Blausaure bzw. Cyanid und Lichteinfluss wird Ethylcarbamat-Bildung hervorgerufen.
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