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Programm

1. Totalrevision Alkoholgesetz: Spirituosensteuer- und Alkoholhandelsgesetz

Stefan Schmidt, EAV 

2. Kirschessigfliege: erste Brennversuche

Martin Heiri, Agroscope

3. Einfluss von Fettsäureethylester auf die Trübung in Spirituosen

Martin Heiri, Agroscope

4. Filtration: Tipps für den Praktiker

Corinne Lüchinger, FILTROX AG

5. Qualitätsverbesserung: Möglichkeiten für CH-Spirituosen

Sonia Petignat-Keller, Agroscope



Eidgenössisches Departement für Wirtschaft,

Bildung und Forschung WBF  

Agroscope

www.agroscope.ch I gutes Essen und Trinken, gesunde Umwelt

Kirschessigfliege: erste 
Brennversuche

Martin Heiri, Michele Perrino

4.Februar 2016

Quelle: www.agroscope.ch



4Kirschessigfliege: erste Brennversuche I SOV Seminar

Inhalt

 Problematik

 Brennversuche

 Aufbau

 Durchführung

 Resultate

 Fazit



5Kirschessigfliege: erste Brennversuche I SOV Seminar

Problematik

 Verletzt bei Eiablage die Frucht  Sekundärinfektion

 Zutritt für wilde Hefen und Essigsäurebakterien



6Kirschessigfliege: erste Brennversuche I SOV Seminar

Wilde Hefe

wilde Hefen

Fermentationsaroma:

Fruchtester

Essigsäure
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Essigsäurebakterien

Essigsäurebakterien

Essigsäure Alkohol

Essigester

gärhemmende Wirkung
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1.Versuch: Befallsreihe

 Befallsreihe: 0% - 10% - 25% - 50% - 75%

 Mischung zwischen zwei Patches: 0% Befall / 100% Befall

Frage:

 Zusammenhang zwischen Befallsdichte / Essigsäure 

und Essigester?
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1. Versuch: Aufbau

Versuch Befall pH-Wert

Kein Befall, 2x 0% 4.1

10% Befall, 2x 10% 4.0

25% Befall, 2x 25% 3.9

50% Befall, 2x 50% 3.8

75% Befall, 2x 75% 3.7
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1. Versuch: Resultate
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2. Versuch: Einmaischvarianten

1. pH-Wert-Absenkung

2. Verzögerung

3. Zugabe von CaCO3 (4 g/Kg Maische)

=> CaCO3 = Caliumcarbonat

=> Essigsäure wird abgebunden  4.8g/kg

=> CO2 entsteht, Schaumbildung

Frage:

 Einfluss auf Essigsäure und Essigester?
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2. Versuch: Einmaischvarianten

 Kirschen – pH:  3.8, 32°Brix

 Gärdauer ca. 60 Tage

 25L Kupferanlage, mit Kat. und 2 Böden

 Analytik (GC, Titration)
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Versuch pH-Korrektur CaCO3 Verzögerung Befall

pH korrigiert, 2x X <10%

ohne pH-Korrektur, 2x <10%

pH korrigiert, mit CaCO3, 2x X X <10%

Verzögert, pH korrigiert, 2x X X <10%

2. Versuch: Aufbau

Kirschen: Verschiedene Maische-Behandlungen
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2. Versuch: Resultate
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Massnahmen beim Einmaischen

1. Maische ansäuern mit Milch-Phosphorsäure (pH:2.8-3.0)

 Aktivität der wilden Hefen gestoppt

 Keine Essigbildung durch wilde Hefen

2. Rascher Gärstart mit Reinzuchthefe

 Sauerstoff wird schnell aus der Maische verdrängt

 keine Essigbildung durch Essigsäurebakterien
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3. Versuch mit PSM Kaolin

Kaolin – Feldversuche Breitenhof 2015
Quelle: Laura Kaiser, Thomas Schwizer et all., Agroscope (2015): Poster, Physikalische Verfahren im Test

 Kaolin (Surround): 4 Behandlungen (32 kg / ha) 

 Pflanzenschutzmittel auf Basis von Kaolin (Gesteinsmehl)

 Im Obstbau noch nicht bewilligt (Versuchsgenehmigung)
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3. Versuch mit PSM Kaolin

Frage:

 Kaolin: Einfluss auf die Aromatik?
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3. Versuch: Aufbau

Versuch Surround Netz

Carlotta Kirschen X

Carlotta Kirschen X

JoJo Zwetschgen X

JoJo Zwetschgen

Fellenberg Zwetschgen X

Fellenberg Zwetschgen
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3. Versuch: Aroma

Aroma: keine Unterschiede feststellbar
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Fazit

 Korrelation: Befall – Essigsäure - Essigester

 Rasche Verarbeitung: jede Stunde zählt!

 Optimale Gärbedingungen:

 pH-Wert-Absenkung = positiver Effekt

 Faktor 1.5 erhöhte Hefe-Dosierung

 Hefenährstoffe

 Kaolin: keinen Einfluss auf das Aroma

 frühe Ernte

 Brennvorgang: starke Verstärkung

 Essigester: Vorlauf

 Essigsäure: Nachlauf
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Einfluss von 
Fettsäureethylester auf die 
Trübung in Spirituosen

Autor SA: Laurent Leutwyler
Präsentation: Martin Heiri
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Gärnebenprodukte

Zucker

Ethanol

CO2

Höhere Alkohol

Fettsäuren

Fettsäureester
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Fettsäure-Ethylester (FSEE)

C6-FSEE (C6H12O2)

C8-FSEE (C8H16O2)

C10-FSEE (C10H20O2)

C12-FSEE (C12H24O2)

C14-FSEE (C14H28O2)
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Versuchsaufbau

Stammlösung 

C10-, C12, C14-FSEE

Zugabe der C10-, 

C12, C14-FSEE zu 

Ethanol (40 %vol.)

Lagerung: 3°C / 48h

Trübungs-Messung
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Trübung nach Zugabe von  C10-, C12, 
C14-FSEE 
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Einfluss von Lagertemperatur
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Einfluss von FSEE-Verhältnis
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Einfluss von Alkoholgehalt
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Fazit

 Je mehr FSEE desto grösser ist der Trübungsgrad

 ohne Filtration, Destillat nicht unter 42 %vol. einstellen

 FSEE sind schwerflüchtig

 frühzeitige Nachlaufabtrennung:

 Risiko einer Trübung wird verringert

 Destillat wird fruchtiger - weniger seifig, ölig
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Qualitätsverbesserung -
Möglichkeiten für CH-Spirituosen
Exkurs in die Spirituosenanalytik der METAS

Sonia Petignat-Keller
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Inhalt

Warum Analysen bei DistiSuisse?

Was wurde analysiert?

Welche Verordnungen? 

Einige Begriffe

Die 7 Werte

Vergleich DistiSuisse 2011 / 2013 / 2015

Fazit
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Warum Analytik bei DistiSuisse?

250h Analysen

EAV, Agroscope, METAS

Hauptziel einer Prämierung: Qualitätsverbesserung!
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Was wurde analysiert?

Spirituosen Inhaltstoff Toleranzwert*

Absinth α,β-Thujone 35mg/kg effektiv

Steinfrüchten Ethylcarbamat EC 1mg/L effektiv

Alle Methanol 2’000-20’000mg/LrA

Alle Höhere Alkohole 5000mg/LrA

Alle flüchtige Bestandteile** mind 2000mg/LtrA

Alle Zucker           unterschiedlich je nach Spirituose

Alle Alkoholgehalt** +/- 0.5 vol.%

*  VO über Fremd- und Inhaltsstoffe in Lebensmitteln

** VO über alk. Getränke, flüchtige Bestandteile bei Obstbränden
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Verordnungen des EDI 

Links:

 VO über Fremd- und Inhaltsstoffe in Lebensmitteln

https://www.admin.ch/opc/de/classified-compilation/19950193/index.html

Stand: vom 26. Juni 1995 (Stand am 1. Oktober 2015)

 VO über alkoholische Getränke, flüchtige Bestandteile bei Obstbränden

https://www.admin.ch/opc/de/classified-compilation/20121963/index.html

 Lebensmittel und Gebrauchsgegenstände

http://www.admin.ch/ch/d/sr/81.html#817

https://www.admin.ch/opc/de/classified-compilation/19950193/index.html
https://www.admin.ch/opc/de/classified-compilation/20121963/index.html
http://www.admin.ch/ch/d/sr/81.html#817
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Begriffe

Höchstkonzentration

Konzentration eines Stoffes und seiner toxikologisch 

bedeutsamen Folgeprodukte, die in oder auf einem bestimmten 

Lebensmittel vorhanden sein darf.

Diese wird als Toleranzwert oder als Grenzwert angegeben

Toleranzwert bei dessen Überschreitung das Lebensmittel als 

verunreinigt oder im Wert vermindert gilt.

Grenzwert bei dessen Überschreitung das Lebensmittel für 

die menschliche Ernährung als ungeeignet gilt

+/- Messunsicherheit
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α,β-Thujone

Thujone, sind wie viele andere Terpene Nervengifte, die in 

höherer Dosierung Verwirrtheit und epileptische Krämpfe, 

Schwindel oder Halluzinationen hervorrufen können. 

 Je nach Spezies und Subspezies kann sich der Thujongehalt

von Pflanzen der Gattung Arthemisia stark unterscheiden 
Arthemisia absinthium < > Artemisia pontica (Achtung beim Färben!)

 Inwiefern der Thujongehalt von den Umgebungsbedingungen 

beeinflusst wird ist noch nicht bekannt 

Terroir und / oder Spezies, sowie Rezeptur (Salbei, Rosmarin)

Grosser Wermut 

(Artemisia absinthium L)

Idealer Pflücktzeitpunkt

3 Tage vor der Blüte

Psychoaktive Substanz 

α,β-Thujon

Grenzwert 35mg/kg
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Ethylcarbamat EC - Urethan

Ethylcarbamat bildet sich aus Ethylalkohol und Cyanid unter 

Einwirkung von Kupfer und Energie. 

 Einwandfreies Brennobst, schonend behandeln

Maische nach Gärende nicht zu lange lagern, Steine entfernen

 Langsam brennen, Katalysator, aktive Kupferoberfläche

 Spätestens bei 65 vol.% auf NL umschalten (NL-Komponente)

Destillat dunkel lagern, braune Flaschen, Karton

 Steinobstbrände im Holzfass können im nachhinein EC bilden

Ethylcarbamat

Blausäure

Wärme

Ethanol

Licht Luft

Cu-Ionen
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Methanol - Methylalkohol

Methanol wird in geringer Menge als Nebenprodukt der Gärung 

freigesetzt. Die Abbauprodukte (Formaldehyd, Ameisensäure) 

sind toxisch und können zu Erblindung und Tod führen.

Zur Verflüssigung der Maische 3 Arten von Pektinasen:

Pektin-Methylesterase(PME)

Polygalacturonase (PG)

Pektin-Lyase (PL)

 Einsatz von PME und PG  erhöhter Methanol Gehalt

 Einsatz von Pektin-Lyase             weniger Methanol Gehalt 

 Kein Einsatz von Enzymen bei Quitte und Himbeeren

 Keine Unterschiede in der Labor-Ausbeute

SZOW 2/15  Pektolytische Enzyme und Methanolbildung in Obstmaischen, Aurélie Mindel, Sharona Perrin, André Marti, METAS
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Enzymieren kann je nach Produkt zu erhöhtem 
Methanol-Gehalt führen

SZOW 2/15  Pektolytische Enzyme und Methanolbildung in Obstmaischen, Aurélie Mindel, Sharona Perrin, André Marti, METAS
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Methanol  2011,13,15 / Kategorien

0

5000

10000

15000

20000

25000

Vergleich Methanol

Weitere Ansätze zur Problemlösung

 Saften anstelle von Enzymen, dann vergären

 Verschnitt mit Chargen tieferer Werte

Toleranzwert
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Methanol - Methylalkohol

 Theoretisch immer gleich viel Methanol

Viel Zucker               wenig Methanol

Wenig Zucker           viel Methanol

 Verlauf
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Fuselalkohole - Höhere Alkohole 
entstehen bei der alkoholischen Gärung als Nebenprodukte des 

Hefestoffwechsels, dienen als Geschmacks- und Aromaträger.

Isobutanol C4 Mittellauf, schlechte Abtrennung

Abbauprodukt der Aminosäuren, 

+Bildung bei erhöhten Gärtemperaturen 

Isoamylalkohol C5 Scharfe Nachlaufabtrennung

Korrektur 1/2 umbrennen

2-Butanol C4 Fehlgärung

 Fehlgärungen durch bakterielle Infektionen

Gärtemperatur  >20°C

 Verwendung von Nachläufen 

Achtung: erneute Nachlaufabtrennung!
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Flüchtige Bestandteile

Verordnung über alk. Getränke flüchtige Bestandteile 

bei Obstbränden : mind 2000mg/LrA

Aroma und Geschmack müssen erhalten bleiben

Unterschied zu Wodka! 
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Zucker

Obstbrände < 10gr/L effektiv

Merkblatt DARF Spirituosenkategorien
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Alkoholgehalt - vol. %

Der Alkoholgehalt von zuckerhaltigen Spirituosen kann nicht

mit der Dichte (Spindel) gemessen werden, nur destillativ

10gr/L Zucker           -2.5%vol 

Genaues Rechnen und exaktes Arbeiten

App unter «Calco»

i-Phone und Android

Link: www.eav.admin.ch

(Dokumentation → Publikation 

→ Alkoholgehaltsbestimmung)

http://www.eav.admin.ch/
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Jahr Thujon % EC % Methanol % höhere Alk % Zucker % %vol %

2011 2 11 0 0 2 11 5 29 na na 10 58

2013 4 5 12 15 5 6 15 19 0 0 46 59

2015 0 0 6 0 6 8 19 27 1 1 42 61

Vergleich DistiSuisse 2011 2013 2015

%Fehlerverteilung

Mehr als die Hälfte der 

Fehler ist vermeidbar!
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Fazit


