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Einleitung / Geschichtliches zum Brennereiwesen

1 Einleitung

In Stddeutschland wird ein groRer Teil des
selbsterzeugten nicht marktfihigen Obstes
tber die Brennanlage verarbeitet.

Die Verarbeitung von Rohstoffen tber die
Brennerei ist nicht nur fiir Betriebe, die Obst
produzieren, eine zusitzliche Einnahme-
quelle. Ebenso konnen Weinbaubetriebe die
arbeitsschwichere Zeit, den Winter, nutzen,
um vergorene Rohstoffe, die in ihrem Be-
trieb anfallen Gber die Brennanlage zu verar-
beiten. Der erste Teil dieses Heftes soll dem
Winzer einen Uberblick geben, wie sich die
brennereirechtliche Situation derzeit in
Deutschland gestaltet, welche Rohstoffe des
Weinbaubetriebs fir die Weiterverarbeitung
in der Brennerei geeignet sind und welche
technischen Gegebenheiten in einer Brenne-
rei vorherrschen. Im zweiten Teil wird ein
Uberblick tiber aktuelle Themen rund um
das Brennereiwesen in Weinbaubetrieben
an Hand von selbst erhobenen Daten gege-
ben, wobei der Schwerpunkt bei der Bren-
nereitechnik liegt.

2 Geschichtliches zum Brennerei-
wesen

Die Herstellung von alkoholhaltigen Getran-
ken ist der Menschheit seit Jahrtausenden
bekannt, erste alkoholische Getranke ent-
standen durch die nattirliche Garung.

Zu welchem Zeitpunkt und an welchem
Ort die Menschheit das erste Mal destillierte,
kann man nicht genau zuriickverfolgen.
Schon in der griechischen Antike wollten sie
den reinen Geist des Weines aus dem Wein
befreien.

Die Chinesen wollen schon 4000 Jahre
vor Christi Geburt eine Vorstufe ihres Arraks
hergestellt haben. Andere Schriften besagen,
dass den Chinesen das Destillieren erst um
1260 durch die mongolische Dynastie be-
kannt wurde. Mongolen kannten das Destil-
lieren schon im dreizehnten Jahrhundert.

Im zentralasiatischen Steppenland kam es
wohl durch die Hitze tber der vergorenen
Stutenmilch zu einem alkoholischen Dunst-
schirm, die entstandenen Dampfe verflussig-
ten sich nach einer nattrlichen Kiihlung zu
einem wohlschmeckenden wirksamen Ge-
trank.

Auch die Alchimisten im agyptischen Ale-
xandria destillierten angeblich in den ersten
Jahrhunderten nach Christus. Aus Memphis
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in Agypten stammen erste Reliefdarstellun-
gen, kunstvolle Wiedergaben eigenartiger
Destilliergerate des Altertums.

Erste Angaben Gber die Destillation fin-
den sich in Schriften aus dem 12. und 13.
Jahrhundert, wobei es sich hier immer um
die Herstellung von Branntwein handelt.
Daraus ist zu schlieRen, dass als Grundlage
fur die ersten Destillationen der Menschheit
Wein aus Trauben diente. In Europa wurde
erstmals um 1100 herum Wein gebrannt; in
dieser Zeit entstand auch der Begriff ,Brannt-
wein”. Die Substanz, die fiir die berauschen-
de Wirkung der Getranke zustindig war, be-
zeichnete man als ,Weingeist”.

Bereits im 13. Jahrhundert kannte man die
mehrmalige Destillation, um zu hochpro-
zentigem Alkohol zu gelangen. Die Men-
schen dachten damals, sie hitten ein Heil-
mittel gegen alle korperlichen Gebrechen
gefunden. An diesem Punkt erklart sich die
Alkoholherstellung in Klostern. Damals war
es Aufgabe der Kloster Kranke zu heilen und
so entstanden in den Klostermauern die bes-
ten Schnipse iberhaupt. Branntwein reihte
sich im Spatmittelalter unter die Kulturgiter
Europas ein.

Die Naturgaben eines Landes wurden
immer haufiger zu Destillat verarbeitet. Es
wird vermutet, dass die Destilliergerite
durch die Kreuzziige von den Arabern nach
Deutschland kamen, hier wurden sie anfang-
lich in Apotheken, bei Wissenschaftlern und
Arzten verwendet.

Die ersten Brenngerite in Deutschland er-
hielten den Namen ,Rosenhut”, da die Form
der Brennblase an den Hut alter Damen er-
innerte. Die Gerdte bestanden aus einem
Kessel mit der darunter angebrachten Feue-
rung und einem tiitenférmigen, kupfernen
Aufsatz. An der Wand dieses Aufsatzes
schlug sich infolge von Luftkithlung das Des-
tillat nieder, wurde in einer Rinne aufgefan-
gen und durch ein Rohrchen in eine Flasche
geleitet. Nach einiger Zeit wurde die Luft-
kithlung durch Wasserkiihlung ersetzt, die
Form des heutigen Brenngerites war also
gefunden, bestehend aus Blase, Helm und
Kiihler. Der erste Schritt zum modernen
Brenngerat wurde um 1815 gemacht. Destil-
lation und Rektifikation wurden in einem
Gerdt vereint, um in einem Zug einen
hoherprozentigen Alkohol zu gewinnen. In
Deutschland haben die Gebiete Schwarz-
wald, Bodensee und die Rheinebene die
ilteste Tradition hinsichtlich des ,Schnaps-
brennens”.



3 Gesetzliches zum Brennerei-
wesen in Deutschland

Das Brennereiwesen in Deutschland wird
durch die Bundesmonopolverwaltung fir
Branntwein (Sitz Offenbach/Main) gesteuert,
das ist die Bundesbehorde, welche zustandig
ist fir die Durchfiihrung des Branntweinmo-
nopols. Die Bundesmonopolverwaltung ar-
beitet unter der Aufsicht des Bundesministe-
riums der Finanzen.

Die Branntweinerzeugung in Deutsch-
land wird durch ein Monopol beherrscht. Im
wirtschaftlichen Sinne bedeutet das Wort
Monopol, dass der Markt entweder auf der
Seite des Angebots einer Ware oder der
Nachfrage einer Ware durch eine einzige
Wirtschaftsperson beherrscht wird. Die Wirt-
schaftsperson ist in diesem Fall der Staat.

Monopolgebiet ist das Gebiet der Bundes-
republik Deutschland ohne Bisingen und
ohne die Insel Helgoland (§ 2 Branntw-
MonG). Monopol und Steuergegenstand ist
Ethylalkohol.

Jahrlich tibernimmt das Branntweinmono-
pol ca. 110 Mio. Liter Alkohol. Das Brannt-
weinmonopol ist kein Vollmonopol, son-
dern ein GroB- und Zwischenhandelsmono-
pol fir Agrar-Alkohol. Die Herstellung des
Alkohols sowie der Vertrieb von Fertiger-
zeugnissen aus Alkohol liegt in privater
Hand. Das Branntweinmonopol besteht aus
vier Teilmonopolen (§ 1 BranntwMonG):
= Bezugsmonopol: Hier wird die Ubernah-

me des im Monopolgebiet hergestellten

Branntweins aus den Brennereien gere-

gelt
= Einfuhrmonopol: Hier wird die Einfuhr

von Branntwein geregelt
= Reinigungsmonopol: Zustindig fur die

Reinigung des Branntweins
= Verwertungsmonopol: Regelt die Verwer-

tung von Branntwein und den Brannt-

weinhandel
Die Bundesmonopolverwaltung wird von
einem Prasidenten geleitet (§ 7 Branntw-
MonG), sie ist aufgeteilt in das Monopolamt
und die Verwertungsstelle. Das Monopolamt
ist zustandig fir hoheitliche Aufgaben (§ 8
BranntwMonG). Die Verwertungsstelle erle-
digt die kaufmannischen Geschifte (§ 9
BranntwMonG). Zusatzlich gehoért zur Bun-
desmonopolverwaltung ein Gewerbeaus-
schuss (§ 16 BranntwMonG), in ihm sind
Hersteller von Branntwein und Personen aus
Industriezweigen vertreten. lhr Aufgabenbe-
reich ist die Beratung zur Verarbeitung und
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zum Absatz von Erzeugnissen aus Brannt-
wein. Der Gewerbeausschuss besteht aus 15
Mitgliedern und tritt in der Regel einmal im
Jahr zusammen. Fur die Ausfiihrung des
Branntweinmonopolgesetzes ist auBerdem
noch die Zollverwaltung zustandig (§ 17
BranntwMonG).

Die Bundesmonopolverwaltung fir
Branntwein ist der groRte Hersteller von
Agraralkohol in Deutschland. Der Rohalko-
hol wird in eigenen Reinigungswerken neu-
tralisiert, entwdissert und filtriert. Er ent-
spricht dann den lebensmittel- und arznei-
mittelrechtlichen ~ Bestimmungen. Die
Hauptabnehmer des gereinigten Alkohols
sind Spirituosenhersteller, Kosmetikherstel-
ler, Heilmittelhersteller und Essighersteller.

Branntwein ist in der Bundesrepublik
Deutschland ein Steuergegenstand. Das
Monopol ist auch ein staatliches Finanzmo-
nopol, da die Besteuerung des Branntweins
iber das Monopol geregelt wird.

Das Branntweinmonopol und das erste
Branntweinmonopolgesetz wurden 1919 in
Deutschland eingefiihrt. Es ist aus dem Zu-
sammenschluss von Branntweinherstellern
und Branntwein—Reinigungswerken hervor-
gegangen. Das heute noch giiltige, zweite
Branntweinmonopolgesetz wurde 1922 ver-
kiindet. Bis heute wurde das Gesetz verdn-
dert, es besteht nun aus zwei Teilen, der
erste Teil umfasst die Regelungen zum
Branntweinmonopol, der zweite Teil enthilt
die Gesetze zur Branntweinsteuer.

Bis zum Jahr 1976 hatte die Bundesmono-
polverwaltung die marktbeherrschende Stel-
lung in der Bundesrepublik Deutschland.
1976 wurde das Einfuhrverbot fir Brannt-
weineinfuhren aus dem Raum der EWG
durch den Europaischen Gerichtshof aufge-
hoben. Seit dem gelingt es der Bundesmono-
polverwaltung nicht mehr, Gewinne fiir den
Bundeshaushalt zu erwirtschaften. Vielmehr
braucht die Bundesmonopolverwaltung der-
zeit einen jahrlichen Zuschuss aus dem
Bundeshaushalt von rund 100 Mio. Euro,
dies entsteht, da die Bundesmonopolverwal-
tung in der Regel verpflichtet ist, den in
Deutschland erzeugten Branntwein vom
Erzeuger zu kostendeckenden Ubernahme-
preisen zu lbernehmen (§75 Branntw-
MonG). Dieser Ubernahmepreis liegt iiber
den aktuellen Marktpreisen.

Das System des Branntweinmonopols
ermoglicht kleinen und mittelstandischen
Brennereien einen wirtschaftlichen Betrieb.
Ohne das gesicherte Ubernahmegeld der
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Gesetzliches zum Brennereiwesen in Deutschland

Bundesmonopolverwaltung ware die Exis-
tenz der Brennereien in Mittel- und Kleinbe-
trieben nicht mehr gesichert.

Fiir die Uberwachung der monopolrecht-
lichen und steuerrechtlichen Bestimmungen
sind die ortlichen Zollbehorden, die Haupt-
zollamter zustandig. Die wichtigsten gesetz-
lichen Bestimmungen des Brennereiwesens
und der Branntweinsteuer sind im Brannt-
weinmonopolgesetz und in der Brennerei-
ordnung zu finden.

Auf den folgenden Seiten wird das We-
sentliche dieser Gesetze dargestellt.

3.1 Einteilung der Brennereien nach
der Art ihrer Betriebsweise

Nach dem Branntweinmonopolgesetz und
der Brennereiordnung teilen sich die Bren-
nereien der Bundes Republik Deutschland
nach der Betriebsweise in Monopolbrenne-
reien und in Eigenbrennereien (§ 20
BranntwMonG; § 1 BO).

3.1.1 Monopolbrennereien
(§ 21 BranntwMonG)

Zu den Monopolbrennereien gehoren die

Brennereien, die von der Bundesmonopol-

verwaltung betrieben werden. Derzeit gibt

es in der Bundesrepublik Deutschland keine

Monopolbrennereien. In den Monopolbren-

nereien wird Branntwein aus folgenden Stof-

fen hergestellt :

= Zellstoffe

= Ablaugen der Zellstoffe

= Kalziumcarbid, Azethylen, Ethylen

= Andere Stoffe, aus denen Branntwein im
Monopolgebiet vor dem 1.10.1914 ge-
werblich nicht gewonnen wurde, soge-
nannte Monopolstoffe

Die Erzeugung von Branntwein aus Mono-

polstoffen in Brennereien, die keine Mono-

polbrennereien sind, hat Konsequenzen:

= Der Branntwein ist ablieferungsfrei (§ 76
Abs. 1 Ziff. 3 BranntwMonG), er wird also
nicht von der Bundesmonopolverwaltung
tbernommen, er ist nicht ablieferungsfa-
hig (§ 76 Abs. 2 Satz 1 BranntwMonG)

= Er darf nicht zu Trinkbranntwein, zu
Lebens-, Arznei- oder kosmetischen Mit-
teln verarbeitet werden (§ 99 b Branntw-
MonG)
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= Er darf nur zu steuerfreien Zwecken ver-
wendet werden, das heilst vergillt zur
Herstellung von Waren, die weder Arz-
neimittel noch Lebensmittel sind. Vergallt
zu Heiz- oder Reinigungszwecken oder
anderen Zwecken, die nicht der Herstel-
lung von Waren dienen. (§ 132 Abs. 1 Zif-
fern 4 und 5 BranntwMonG)

3.1.2 Eigenbrennereien
(§ 24 BranntwMonG; § 2 BO)

Die Eigenbrennereien werden in verschiede-
ne Brennereiklassen geteilt.

1. Landwirtschaftliche Brennereien

2. Obstbrennereien

3. Gewerbliche Brennereien

3.1.3 Landwirtschaftliche Brennereien
(§§ 25-26 BranntwMonG)

Die landwirtschaftlichen Brennereien stehen
im Mittelpunkt des Monopolrechts. Durch
den mit einer landwirtschaftlichen Brennerei
gekoppelten Schlempe-Kreislauf soll die
Existenz landwirtschaftlicher Betriebe gefor-
dert werden.

Es gibt drei verschiedene Formen der
landwirtschaftlichen Brennerei.
= Landwirtschaftliche Einzelbrennerei
= Landwirtschaftliche Gemeinschaftsbren-

nerei
= Landwirtschaftliche

schaftsbrennerei
Firr jede Form gelten andere Bedingungen.
Alle landwirtschaftlichen Brennereien sind
an den Schlempekreislauf gebunden. Das
bedeutet, die anfallenden Riickstinde der
Brennerei, die Schlempe, wird als Rinder-
mastfutter verwendet, dies dient zur Forde-
rung der Rinderhaltung, es entsteht verwert-
barer Mist, dieser wird als Diinger zur Bo-
denverbesserung verwendet, dies wiederum
fordert den Kartoffel und Getreideanbau.
Wird dieser Kreislauf in einer landwirtschaft-
lichen Brennerei nicht eingehalten, so tritt
fur die Brennerei ein Klasssenwechsel und
der Brennrechtsverlust ein. Dies geschieht
auch, wenn sich nicht an die Bedingungen
der einzelnen Brennereien gehalten wird.

Kartoffelgemein-



3.1.4 Obstbrennereien
(§ 27 BranntwMonG)

In diesen Brennereien ist ausschlieBlich die

Verarbeitung von Obststoffen erlaubt, dazu

gehoren:

= Obst: Friichte, der einheimischen Arten
von Stein und Kernobstpflanzen und Be-

standteile von ihnen (§ 2 Abs. 4 Nr. a)

BO)
= Beeren: Friichte, der einheimischen Arten

von Beeren- und Beerenobstpflanzen und

Bestandteile von ihnen, keine Korinthen

und Rosinen (§ 2 Abs. 4 Nr. b) BO)
= Wein: Wein aus Weintrauben, Obst, Bee-

ren und deren Sifte, keine weinihnlichen

Getrinke, wie Rhabarberwein oder Malz-

wein (§ 2 Abs. 4 Nr. ¢) BO) i.V.M. Wein-

gesetz

= Weinhefe

= Most: ungegorene oder in Garung befind-
liche Safte aus Obst, Beeren und Wein-
trauben, z. B. Apfelmost, Suser oder

Federweiller
= Wurzeln: z. B. Enzian-, Ingwer und Kal-

muswurzeln (§ 2 Abs. 4 Nr. d) BO)
= QOder Riickstinde davon, wie z. B. Wein-

trester
Die Obststoffe, die verarbeitet werden, brau-
chen nicht selbst gewonnen zu sein.

Es ist verboten, den oben genannten
Obststoffen Zucker zur Erhéhung der Alko-
holausbeute zuzusetzen (§ 6 BO)

Monopolrechtlich begiinstigt sind die
Obstbrennereien, da sie Branntwein zu
Trinkzwecken herstellen diirfen, diesen aber
nicht an die Bundesmonopolverwaltung ab-
liefern missen, da Branntwein aus Obststof-
fen von der Ablieferungspflicht ausgenom-
men ist (§ 76 Abs.1 Ziffer 1 BranntwMonG).

Verwertet die Brennerei ihren gewonne-
nen Branntwein selbst, so muss sie die Steu-
ern fir diesen Branntwein an die Bundesmo-
nopolverwaltung bezahlen. Die Branntwein-
steuer wird per Steuerbescheid festgesetzt (§
137 Abs. 1 BranntwMonG). Bestimmte Obst-
branntweine sind ablieferungsfahig (§ 76
Abs. 2 BranntwMonG). Das bedeutet, der
Brenner kann auf freiwilliger Basis und nach
entsprechender Anmeldung diesen Brannt-
wein bei der Bundesmonopolverwaltung
abgeben. Dies rentiert sich fir den Brenner
allerdings nur dann, wenn er ein Brennrecht
besitzt, in dem die entsprechende Menge
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zum Abliefern an das Monopol enthalten ist.
Denn nur so profitiert der Brenner von den
Subventionen durch die kostendeckenden
Ubernahmepreise, die das Monopol fiir
ablieferungsfihigen Branntwein, der inner-
halb des Kontingents vom Brennrecht herge-
stellt wurde, bezahlt. Ohne Brennrecht an
das Monopol zu liefern, wiare wirtschaftlich
unsinnig, da dieser Branntwein im Uber-
brand hergestellt ware (§ 74 BranntwMonG).
Der Brenner wiirde lediglich ein Mindest-
Ubernahmegeld erhalten, dies wire fiir ihn
ein Verlustgeschaft.

3.1.4.1 Obstgemeinschaftsbrennereien
(§ 37 BranntwMonG)

Eine besondere Form der Obstbrennereien
bilden die Obstgemeinschaftsbrennereien.
Diese Form der Brennerei wird immer von
einer Genossenschaft betrieben, es handelt
sich um eine Verschlussbrennerei. In ihnen
wird Branntwein ausschlieflich von oben
genannten Obststoffen hergestellt, die die
Mitglieder selbst gewonnen haben. Obstge-
nossenschaftsbrennereien erhalten kein
Brennrecht, der erzeugte Branntwein gilt
innerhalb des Brennrechts hergestellt, wenn
aus den Obststoffen eines Mitglieds nicht
mehr als 300 | A in einem Betriebsjahr destil-
liert werden. Die monopolgiinstige Erzeu-
gungsgrenze einer Obstgemeinschaftsbren-
nerei betragt also 300 | A (A = Alkohol) mul-
tipliziert mit der Anzahl der Mitglieder.

3.1.5 Gewerbliche Brennereien
(§ 28 BranntwMonG)

Eine gewerbliche Brennerei ist jede Einzel-
brennerei, die die Bedingungen der land-
wirtschaftlichen oder der Obstbrennerei
nicht erfallt.

3.2 Einteilung der Brennereien nach
der Art ihrer Erfassung

Die oben genannten Eigenbrennereien wer-
den nach der Art der amtlichen Uberwa-
chung und Erfassung des erzeugten Brannt-
weins in Verschlussbrennereien und in Ab-
findungsbrennereien eingeteilt.
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Gesetzliches zum Brennereiwesen in Deutschland

3.2.1 Verschlussbrennereien
(§ 52 BranntwMonG)

Landwirtschaftliche Verschlussbrennereien
hierzu kénnen sowohl Einzelbrennereien als
auch Gemeinschaftsbrennereien zihlen.

Obstverschlussbrennereien
hierzu zahlen Obstbrennereien, Weinbren-
nereien und Obstgemeinschaftsbrennereien

Gewerbliche Verschlussbrennereien
Verschlussbrennereien liefern grundsatzlich
ihren Branntwein an die Bundesmonopol-
verwaltung ab (§ 58 BranntwMonG). Die
Brennereien bekommen von der Bundesmo-
nopolverwaltung ein Ubernahmegeld (§ 75
BranntwMonG). Das Ubernahmegeld ergibt
sich aus der Alkoholmenge des abgelieferten
Branntweins. Diese Alkoholmenge ergibt
sich aus dem Alkoholgehalt des Branntweins
und aus der Menge des Branntweins. Die
Alkoholmenge ist stets amtlich festzustellen,
durch eine amtliche Branntweinabnahme in
Gegenwart von Zollbeamten oder durch
amtliche Messuhren. Auch in Verschluss-
brennereien wird Branntwein hergestellt, der
von der Ablieferungspflicht befreit ist. Die
Brennerei darf Giber diesen Branntwein erst
verfiigen, wenn die gesamte Menge amtlich
erfasst ist. Die Besteuerung des von der
Ablieferungspflicht befreiten Branntweins
wird auch durch eine amtliche Abfertigung
oder durch amtliche Messuhren erfasst.

Eine Entnahme des Branntweins, bevor
dieser amtlich ermittelt wurde, soll verhin-
dert werden

Die Verschlussbrennereien sind daher
verschlusssicher einzurichten. Sie sind zoll-
amtlich gesichert. Der erzeugte Alkohol wird
vollstandig amtlich iber geeichte Sammelge-
fake und Messuhren erfasst. Die Einzelhei-
ten der Sicherungsmalnahmen in den Ver-
schlussbrennereien regeln §§ 71-110 der
Brennereiordnung.

In Deutschland gibt es rund 1200 Ver-
schlussbrennereien. Sie erzeugen 95 % der
gesamten Alkoholproduktion.
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3.2.2 Abfindungsbrennereien
(§ 57 BranntwMonG)

Landwirtschaftliche Abfindungsbrenne-
reien

Obstabfindungsbrennereien

sie unterscheiden sich nach alter und neuer

Art:

= Alter Art: 3 hl Alkohol/Betriebsjahr (§ 116
Abs. 4 BO)

= Neuer Art: 50 | Alkohol/Betriebsjahr (116
Abs. 1 BO)

= Stoffbesitzer zahlen nach der amtlichen
Uberwachung ebenfalls zu den Abfin-
dungsbrennereien, sie werden rechtlich
wie Obstabfindungsbrennereien neuer
Art behandelt (§ 36 BranntwMonG; § 9
BO)

Gewerbliche Abfindungsbrennereien

(§ 116 Abs. 4)

Die Abfindungsbrennereien brennen im
Kontingent, in einem Jahr dirfen sie 300
Liter A brennen, allerdings l4uft das Kontin-
gent tber zehn Jahre, das hei3t in zehn Jah-
ren dirfen 3000 Liter A gebrannt werden.
Die Abfindungsbrennereien sind nicht zoll-
amtlich gesichert, ihre Erzeugungsmenge
wird anhand von Rohstoff bezogenen Aus-
beutesitzen geschatzt (§ 136 Abs. 2 Branntw-
MonG, § 114 BO). Die Versteuerungs- und
Ablieferungsverfahren werden im voraus
bindend festgesetzt. Von der ,Zentrale Ab-
findungsbrennen” (ZAB) muss jeder Brenn-
vorgang einer Abfindungsbrennerei geneh-
migt werden. Um diese Brenngenehmigung
zu bekommen, missen die Abfindungsbren-
nereien und auch die Stoffbesitzer eine
Abfindungsanmeldung an die ZAB schicken.
Die Anmeldung muss mindestens fiinf Werk-
tage vor dem gewiinschten Brenntermin in
Stuttgart bei der ZAB vorliegen.

In Deutschland gibt es zirka 30 000 Abfin-
dungsbrennereien, die meisten von ihnen
verarbeiten Obst als Brennereirohstoff. Sie
sind meistens in kleineren und mittleren
Obst- und Weinbaubetrieben zu finden. Ab-
findungsbrennereien sind nur in den sudli-
chen Bundeslandern zugelassen. Dazu ge-
horen Rheinland — Pfalz, Hessen, Baden —
Wirttemberg und Bayern. Im gesamten
Bundesgebiet besteht als Alternative die
Betreibung einer bereits erwdhnten Obstge-
meinschaftsbrennerei.



Das Betriebsjahr einer Abfindungsbrenne-
rei geht vom 1.10. bis zum 30.9..

Entstanden ist die Regelung der Abfin-
dungsbrennerei 1922 zur Zeit des Inkrafttre-
tens des Branntweinmonopolgesetzes, in der
es viele Obstbrennereien gab, die nicht ver-
schlusssicher eingerichtet waren. Es handel-
te sich um Kleinbetriebe, bei denen aus Kos-
tengriinden auf die verschlusssicheren Ein-
richtungen verzichtet wurde.

Die Abfindung der Brennereien ist in der
Brennereiordnung im dritten Abschnitt ge-
setzlich geregelt.

3.2.2.1 Zulassigkeit der Abfindung

Die Zulassigkeit einer Abfindungsbrennerei,

das heift welchen Anspriichen eine Brenne-

rei entsprechen muss, um zu einer Abfin-

dungsbrennerei zugelassen zu werden, sind

im § 116 der Brennereiordnung geregelt. In

ihm stehen unter anderem folgende Punkte:

= Zur Abfindung zugelassen werden Obst-
brennereien, die betriebsfihig, aber nicht
verschlusssicher eingerichtet sind. Aller-
dings nur, wenn sie einen Antrag stellen
und die Grenzzahl, die es fur Abfindungs-
brennereien gibt, nicht Uberschritten
wird. Heute werden die Brennereien auf
Abfindung mit einer Erzeugungsgrenze
von 50 Liter Weingeist im Betriebsjahr
zugelassen.

= Die Zulassung zur Abfindung ist ausge-
schlossen, wenn zu der Brennereieinrich-
tung ein Dauerbrenngerit, ein Brenngerét
mit Dampfeinleitung, eine Brennblase mit
mehr als einhundertfiinfzig Liter Raumge-
halt oder mehrere Brenngerate, vor allem
ein besonderes Feinbrenngerat, gehoren.

= In Obstbrennereien, die zur Abfindung
zugelassen sind, diirfen nur Obststoffe
verarbeitet werden, die der Brennereibe-
sitzer selbst gewonnen hat.

= Brennereien aller Klassen, die zur Abfin-
dung bereits zugelassen sind und eine
Erzeugungsgrenze von drei Hektoliter
Weingeist im Betriebsjahr besitzen, be-
halten diese Erzeugungsgrenze. Sie dur-
fen auch nicht selbstgewonnene Stoffe
verarbeiten.

= Abgefundene Obstbrennereien koénnen
auf Antrag in besonderen Fillen auf ein
anderes Grundstiick tbertragen werden,
ohne ihre monopolgiinstige Stellung zu
verlieren.
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= Das Hauptzollamt kann Besitzern von
Verschlussbrennereien auf Antrag geneh-
migen, dass Stoffbesitzer in der Brennerei
unter eigener Anmeldung des Betriebes
unter Abfindung brennen.

3.2.2.2 Verlust der Abfindung
(§ 116 a Bo)

Die Vergunstigung, unter Abfindung zu

brennen, geht verloren bei:

= Brennereien, die ihre Erzeugungsgrenze
tberschreiten

= Brennereien, die Gerite verwenden, die
nicht zulassig sind

= Obstbrennereien, die andere Stoffe als
selbstgewonnene Obststoffe verarbeiten

= Brennereien, die Stoffe verarbeiten, die
nur in Monopolbrennereien verarbeitet
werden diirfen

= Brennereien, die im Abschnitt brennen,
wenn sie ihre Abschnittsweingeistmenge
tiberschreiten oder Stoffe verarbeiten, die
fir das Brennen im Abschnitt nicht zuge-
lassen sind

= Obstbrennereien, die die Brennereiklasse
wechseln oder eingefiihrten Wein verar-
beiten

= Gewerbliche Brennereien, die eingefiihr-
ten Wein, Wein mit einem unzuldssigen
Zuckersatz, Obst- und Beerenwein mit
einem hoheren Zuckersatz als nach der
Verkehrssitte (blich ist, Zucker oder
Ribenstoffe verarbeiten.

= Landwirtschaftliche Brennereien, die sich
auf einen Gemeinschaftsbetrieb umstellen

= Brennereien, die den Zusammenhang mit
dem zugehorigen wirtschaftlichen Betrieb
oder dem Brennereigrundstiick dauernd
oder voriibergehend verlieren, durch Erb-
gang, Verkauf, Verpachtung und &hnli-
ches

= Brennereien, in denen eine versuchte
oder vollendete Steuerhinterziehung
begangen wurde, wenn die Straftat durch
ein rechtskraftiges Straferkenntnis festge-
stellt ist.

Die Dauer des Verlustes und die Wiederzu-

lassung zur Abfindung ist je nach Art des

Geschehens unterschiedlich. Gesetzlich fest-

gelegt ist es durch den § 116 b der Brenne-

reiordnung.
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Einteilung der Brennereien nach der Art ihres Brennrechts

3.2.2.3 Ausschluss von der Abfindung

Der Ausschluss von der Abfindung ist durch
§ 117 der Brennereiordnung festgelegt:

Wer wegen versuchter oder vollendeter
Steuerhinterziehung rechtskraftig bestraft ist,
ist mit dem Zeitpunkt von der Vergiinsti-
gung, unter Abfindung zu brennen, ausge-
schlossen, an dem die Straftat begangen wor-
den ist. Der Ausschluss von der Abfindung
dauert langer an, wenn der Betroffene mit
einer Freiheitsstrafe von mehr als zwei
Monaten bestraft wurde oder wegen einer
anderen Straftat schon einmal von der Ver-
glinstigung, unter Abfindung zu brennen,
ausgeschlossen war.

3.2.2.4 Ausbeutesatze
(§ 120 bis § 130 BO)

Sie dienen zur Ermittlung der Erzeugungs-
menge einer Abfindungsbrennerei.

Die Ausbeute (I A/hl) wird mit folgender
Formel berechnet:

Erzeugter Alkohol () x %vol = | A/hl Maische
Maischemenge (1)
Der Ausbeutesatz ist die Alkoholmenge, die
bei nichtmehligen Stoffen aus einem Hekto-
liter der Stoffe gewonnen wird.

Fir Gbliche Rohstoffe gibt es festgesetzte
Ausbeutesitze, so genannte regelmilige
Ausbeutesatze. Fiir Rohstoffe, die nicht so
haufig verarbeitet werden, werden besonde-
re Ausbeutesitze festgesetzt. Der besondere
Ausbeutesatz soll auch dann festgesetzt wer-
den, wenn die nach dem regelmaRigen Aus-
beutesatz berechnete Alkoholmenge wesent-
lich hinter den wirklichen Ausbeuten zu-
riickbleiben. Besondere Ausbeutesitze kon-
nen auch dann berechnet werden, wenn es
der Brenner beantragt. Er muss glaubhaft ma-
chen, dass der regelmélige Ausbeutesatz die
wirkliche Ausbeute tibersteigt. Der besonde-
re Ausbeutesatz wird durch das Hauptzoll-
amt nach Ausbeuteermittlung festgesetzt.
Die festgesetzte Ausbeuteermittlung ist dem
Brennereibesitzer mitzuteilen. Vom Zeit-
punkt der Mitteilung an ist die festgesetzte
Ausbeuteermittlung die abgabepflichtige
bzw. die zu versteuernde Alkoholmenge.
Die Ausbeute ist durch Probebrennen zu er-
mitteln. Der Brennereibesitzer ist verpflich-
tet, die Ermittlung und die Entnahme der
erforderlichen Proben jederzeit zu gestatten.
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3.2.2.5 Stoffbesitzer

Stoffbesitzer besitzen kein eigenes Brennge-
rat. Es ist ihnen erlaubt (§ 36 BranntwMonG)
Obst, Beeren, Wein, Weinhefe, Most, Wur-
zeln oder Riickstinde davon in der Brenne-
rei eines anderen verarbeiten zu lassen.
Allerdings in der begrenzten Menge von 50
Litern Alkohol im Jahr. Das Stoffbesitzer-
brennen ist nur in den siidlichen Bundeslan-
dern erlaubt.

4  Einteilung der Brennereien nach
der Art ihres Brennrechts

4.1 Begriff des Brennrechts

Das Brennrecht einer Brennerei ist ein amt-
lich festgesetztes Jahreskontingent tiber eine
bestimmte Branntweinmenge. Fir die
Branntweinmenge, die innerhalb dieses
Brennkontingents hergestellt wird, garantiert
die Bundesmonopolverwaltung fiir Brannt-
wein die Ubernahme zu einem kostendek-
kenden Ubernahmegeld. Es handelt sich
hierbei also um einen wertsteigernden Fak-
tor des einzelnen Brennereibetriebes. Ohne
dieses Kontingent wiirde die Branntweinher-
stellung fur die meisten Brennereien unwirt-
schaftlich. Brennereien, die ablieferungs-
freien Branntwein produzieren und diesen
vollstandig versteuern und selbst vermark-
ten, brauchen kein Brennrecht.

Einer Brennerei ist es nicht verboten, tiber
die vom Jahreskontingent festgesetzte
Branntweinmenge zu produzieren, jedoch
ist auch diese Menge, soweit sie nicht von
der Ablieferungspflicht befreit ist, abliefe-
rungspflichtig (§ 58 BranntwMonG). Der
Brenner erhilt fiir den Branntwein, den er
iber das Jahreskontingent hinaus produziert,
nur den geringen Branntweingrundpreis, das
heiBt er erhilt kein kostendeckendes Uber-
nahmegeld (§ 74 BranntwMonG).

Es gibt vier verschiedene Brennrechtsfor-
men
= Regelmaliges Brennrecht
= Jahresbrennrecht
= Quasibrennrecht
= Jahreskornbrennrecht
Die Vorschriften fiir das Brennrecht gelten
nur fiir Eigenbrennereien.
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Brennrechte werden zur Zeit in Deutsch-
land nicht neu vergeben. Es gibt aber die
Moglichkeit, ein bereits bestehendes Brenn-
recht zu erwerben. Das Brennrecht wird
dann von einem Betrieb auf einen anderen
tbertragen. Hierzu muss beim Hauptzollamt
ein Antrag gestellt werden. Die Ubertragung
eines Brennrechts ist nur innerhalb eines
Oberfinanzbezirkes maoglich (§ 116 Abs. 5
BO). Sowohl die Brennerei, auf die das
Brennrecht tibertragen werden soll, als auch
die Brennerei, die das Brennrecht besitzt
,wird vom Hauptzollamt geprift, bevor es zu
der Ubertragung kommt.

5  Ablieferungspflicht

Ablieferung bedeutet nicht Verkauf des
Branntweins, es handelt sich bei der Abliefe-
rung des Branntweins an die Bundesmono-
polverwaltung um ein o6ffentlich—rechtliches
Ablieferungs- und Ubernahmeverhiltnis.

Der Branntwein wechselt in dem Moment
in den Besitz der Bundesmonopolverwal-
tung, in dem der Brennereiinhaber dem Ab-
fertigungsbeamten seine Unterschrift auf der
Branntweiniibernahmebescheinigung gibt.
Der Branntwein befindet sich zu dem Zeit-
punkt schon im Messkammertankwagen der
Verwaltung.

Von der Ablieferungspflicht befreit ist fol-
gender Branntwein (§ 76 Abs.1 Branntw-
MonG):
= Kornbranntwein
= Branntwein aus Obststoffen des § 27

BranntwMonG
= Branntwein aus Abfindungsbrennereien
= Branntwein aus den in § 21 Nr. 2

BranntwMonG bezeichneten Monopol-

stoffen
= Branntwein aus Bier und Riickstanden

der Bierbereitung

Die Bundesmonopolverwaltung ist an der
Ubernahme dieses Branntweines aus ver-
schiedenen Griinden nicht interessiert. Teil-
weise besitzt der Branntwein typische Ge-
schmacks- und Aromastoffe, die erhebliche
Reinigungskosten verursachen, teils besitzt
der Branntwein eine zu geringe Qualitat
oder ist fur die Bundesmonopolverwaltung
einfach zu schwer absetzbar.

Ablieferungsfreien Branntwein kann die
Brennerei selbst vermarkten.

Ein Teil des ablieferungsfreien Brannt-
weins ist allerdings ablieferungsfihig. Das
heift unter bestimmten Vorraussetzungen

Brennereiwesen im Weinbaubetrieb

darf der Branntwein an die Bundesmonopol-
verwaltung abgeliefert werden. Der Brenner
bekommt auch fiir diesen Branntwein, solan-
ge er vor seiner Herstellung der Finanzbe-
horde angemeldet wurde, das kostendecken-
de Ubernahmegeld.

Nicht ablieferungsfihig ist Branntwein
aus folgenden Stoffen (§ 76 Abs. 2 Branntw-
MonQG):
= Wein
= Steinobst
= Beerenobst
= Enzianwurzeln
= Monopolstoffen
= Aus Bier oder Riickstinde der Bierberei-

tung
Branntwein aus diesen Stoffen muss die
Brennerei selbst verwerten.

Branntweine aus folgenden Rohstoffen
sind nur dann ablieferungsfahig, wenn sie
aus einer Brennerei stammen, die eine Jah-
reserzeugung von bis zu 4 hl nicht Gber-
schreitet:
= Weinhefe, Weintrester
= Kernobstgehiuse und Kernobstschalen
Mischbranntweine sind generell abliefe-
rungsfahig (§§ 149 und 170 a BO).

Um das Ubernahmegeld und die Hohe
der zu zahlenden Steuer zu bestimmen, wird
der reine Alkoholgehalt in Litern bei 20 °C
des Branntweins berechnet.

6 Branntweinsteuer

Die gesetzlichen Grundlagen zur Brannt-
weinsteuer sind im zweiten Teil des Brannt-
weinmonopolgesetzes verankert. Die Steuer-
regelungen entstanden am 01.01.1993 im
Zusammenhang mit der Einfiihrung des
Europaischen Binnenmarktes vollig neu. Das
Steuergebiet ist das Gebiet der Bundesrepu-
blik Deutschland ohne Biisingen und Helgo-
land.

Branntwein und branntweinhaltige Ware
unterliegt der Branntweinsteuer (§ 130
Abs. 1 BranntwMonG). Es handelt sich bei
der Branntweinsteuer um eine Verbraucher-
steuer, die dem Bund zuflieBt und von der
Bundesfinanzbehorde verwaltet wird. Rein-
alkohol ist die Steuergrundlage (theoretisch
vollig wasserfreier Alkohol). Es handelt sich
bei dem zu versteuernden Alkohol um Ethyl-
alkohol. Da es fast nie zu der Produktion von
Reinalkohol kommt, wurde die gesamte
Alkohol-Wasser-Mischung zum Steuerge-
genstand erklart. Die Hohe der zu zahlen-
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Brennereirohstoffe und ihre Verarbeitung

den Steuern ist allerdings abhangig von dem
Volumen des Reinalkohols in der Alkohol-
wasser-Mischung, dieser Anteil wird wie
bereits erwadhnt bei einer Temperatur von
20 °C ermittelt. Der Brenner selbst hat die
Branntweinsteuer zu zahlen, wenn er seinen
Alkohol selbst vermarktet. Die festgesetzte
Branntweinsteuer ist bis zum 7. Tag des
Monats nach der Entstehung des Brannt-
weins zu bezahlen.

Fir Alkohol, der zu folgenden Verwen-
dungszwecken hergestellt wurde, gilt grund-
satzlich Steuerfreiheit:
= Kosmetikmittel
= Arzneimittel
= Lebensmittel (ausgenommen Getrinke)
= Erzeugnisse zu Heizzwecken
= Erzeugnisse zu Reinigungszwecken
Zur Zeit betragt der Regelsteuersatz fiir einen
Liter Alkohol 13,03 Euro. Der reine Liter
Alkohol unter Abfindung hergestellt tragt
den ermafigten Steuersatz von 10,22 Euro.
(§ 131 BranntwMonGQG).

7 Brennereirohstoffe und ihre
Verarbeitung im Weinbau-
betrieb

Aus den einzelnen Weinbereitungsschritten
ergeben sich verschiedene Rohmaterialien:
Traubenmaische, Wein, Trester und Hefe.
Die Verarbeitung dieser Stoffe tiber die Bren-
nerei ist zulassig. Die Qualitat der Rohmate-
rialien muss hoch sein, ansonsten kann man
aus ihnen keine hochwertigen Briande pro-
duzieren.

7.1 Traubenmaische

Traubenbrande werden nur gelegentlich
angeboten und dann in der Regel von klei-
neren Weingitern. Es kommen hauptsich-
lich weiBe Trauben aus Ubermengen zur
Einmaischung. Brinde aus Bukettsorten
ergeben die hochste Qualitat.

Die Trauben sollten mindestens 65 °Oe
aufweisen und nicht faul sein. Sie werden
nach dem Abbeeren und Quetschen mit ca.
20 g/hl Trockenreinzuchthefe versetzt und in
einem Maischebehalter bei 15-20 °C vergo-
ren. Als Schutz vor Fehlgarungen kann eine
Ansduerung mit 60 ml konz. Schwefelsau-
re/hl im verdiinnten Zustand (1:10) vorge-
nommen werden. Bei schleimigen Maischen
empfiehlt sich die Zugabe von Pektinase in
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iblicher Dosierungsmenge. Die Zugabe von
Nahrsalzen, wie bei der Weinbereitung
blich, ist in der Brennerei verboten. Zeigt
sich eine deutliche Gartatigkeit, sollte der
Tresterhut 1-2 Mal untergestoRen werden.
Nach Garungsende muss die Maische vor
Luftzutritt geschitzt und frihzeitig gebrannt
werden.

Destilliert wird mit den Verstarkungsein-
richtungen jedoch nicht zu hochprozentig.
Das Destillat sollte langsam tbergetrieben
werden, auf eine ausreichende Vorlaufab-
trennung ist zu achten. Der Nachlauf
beginnt je nach Anlage bei zirka 65 %vol.

Bei normaler Traubenqualitat prasentiert
sich ein Traubenbrand eher neutral mit wei-
niger Note. Das Destillat eignet sich auch fir
die Holzfasslagerung.

Bereits durch eine Holzfasslagerung von
einem halben bis ganzen Jahr werden je
nach Holztyp und -zustand ansprechende
Brande gewonnen. Es wird die Lagerung in
Limousineichenholzfassern empfohlen.

7.2 Wein

Es dirfen nur empfohlene und zugelassene
Rebsorten zum Destillieren verwendet wer-
den. Der Wein kann frisch vergoren oder als
Flaschenwein vorliegen und sollte eine nor-
male Qualitat aufweisen, ansonsten entsteht
ein minderwertiges Destillat.

Weine mit zu hohem Gehalt an fliichtiger
Saure oder zu hohem Gesamtschwefel miis-
sen vor dem Brennen neutralisiert oder die
schweflige Sdure abgebunden werden. Aus
Weinen mit fauliger, bitterkranker, bocksri-
ger Note kann kein fehlerfreies Destillat
mehr erzeugt werden. Ebenso wenig zum
Brennen geeignet sind Weine, die einen
Acrolein- oder Buttersaureton aufweisen.
Auch Wein mit Blauschonungstrub darf auf
keinen Fall gebrannt werden.

Wird Wein mit dem Vorsatz hergestellt,
ihn danach zu brennen, sollte man so wenig
Schwefelungsmittel wie nur moglich einset-
zen. Der Most wird mit Reinzuchthefen, die
wenig Saure verstoffwechseln, vergoren. Es
empfiehlt sich ausserdem, keinen Abstich
nach der Giarung durchzufiihren, da der
Hefeanteil dem Destillat mehr Koérper und
schwerfliichtige Aromastoffe verleiht. Nicht
erwiinscht ist ein biologischer Siureabbau,
deshalb muss der Wein moglichst umge-
hend nach Ende der Garung dem Brennpro-
zess unterzogen werden. Der Einsatz von
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Weinbehandlungsmitteln ist nicht erforder-
lich.

Aufgezogene dltere Weine, die nachtrag-
lich tber die Brennblase weiterverwertet
werden, bereiten oft Probleme beim Bren-
nen wegen ihres zu hohen Schwefelgehal-
tes, der beim Destillieren besonders bei der
Vorlaufabtrennung stort. Der Zusatz von
einem Viertel Liter 30-32 %iger Natronlau-
ge zu 100 Liter Wein, direkt in die gefiillte
Brennblase, fiihrt in den meisten Fillen zu
einer befriedigenden Abbindung der schwef-
ligen Substanzen. Falls nicht, muss die Na-
tronlaugenmenge beim nachsten Brand
erhoht werden. Je hoher die Laugenmenge,
desto mehr wird die Qualitit des Destillats
negativ beeinflusst, es gehen Aromastoffe
verloren.

Wein wird bei uns tberwiegend in Ver-
schlussbrennereien gebrannt, es handelt sich
um so genannte Weinbrennereien. Sie verar-
beiten nur Wein und Brennwein.

Die meisten Weine werden auf einfachen
Blasengeriten gebrannt, das dabei anfallen-
de erste Destillat wird Rauh- oder Rohbrand
genannt und darf héchstens 72 %vol aufwei-
sen. Das fir uns typische, wertvolle Weinde-
stillat entsteht erst beim Feinbrennen, also
bei der zweiten Destillation. Hierbei werden
Vor- und Nachlauf abgetrennt, der Mittellauf
muss mindestens 52 % und darf hochstens
86 %vol aufweisen.

Bei der Herstellung von Destillaten aus
Wein kommt es zu verschiedenen Bezeich-
nungen, welche nun kurz beschrieben wer-
den.

7.2.1 Branntwein

Diese Bezeichnung darf verwendet werden,
wenn das Destillat von Wein, Brennwein
oder Weindestillat stammt. Es handelt sich
um eine einfache, klare oder durch Holzein-
flisse braunlich gefirbte Spirituose. Frither
wurde der Begriff ,Branntwein aus Wein”
verwendet.

7.2.2 Weinbrand, Brandy

Diese Bezeichnung darf verwendet werden,
wenn das Destillat mindestens sechs Monate
in kleinen Eichenholzfissern (<1000 | In-
halt) gelagert wurde.

Brennereiwesen im Weinbaubetrieb

Fir die Lagerung der Destillate haben sich
gebrauchte Fasser aus der Barrique-Weil-
weinbereitung bewahrt. Trotz 2-3maliger
Belegung geben die Fasser aus Allierholz
oder Deutscher Eiche noch geniigend Holz-
inhaltsstoffe an das hochprozentige Destillat
ab. Am besten geeignet ist jedoch Limousin-
Eiche, da sie auf Grund ihrer GroRporigkeit
viel Holzextrakt freisetzt. Sind die Fasser
zusatzlich getoastet, kommt man noch
schneller zur typischen Ausfirbung des
Destillats, so dass sich die Lagerdauer ver-
kirzen ldsst. Werden neue Limousin-Fasser
verwendet, sollten sie mittel getoastet sein.
Da sie sehr ergiebig sind, reichen bereits 3—4
Monate Lagerung aus, um das Weindestillat
typisch zu pragen, so dass es in ein lteres
Fass umgelegt werden kann. In gebrauchten
Fassern ist je nach Holzart und -zustand eine
Lagerdauer von bis zu zwei Jahren und mehr
empfehlenswert, bis sich der typische har-
monische Weinbrandcharakter ergibt.

Das holzfassgelagerte Destillat wird
anschliefend mit enthartetem Wasser auf 36
bis 40 %vol verdiinnt und in einigen Fallen
durch aromagebende Zusitze, einer Typage,
abgerundet, man spricht dann von einer
,Typierung”. Die Zusammensetzung einer
Typage kann wie folgt aussehen:
= Typage-Beispiel fiir 100 Liter Weinbrand:

0,250 kg entsteinte Backpflaumen

0,160 kg griine Walntisse

0,040 kg gerostete Mandelschalen

1,5 | Weindestillat, 60 %

2,0 | Auszug

0,5 | Zuckersirup (72,5 %)
= Des Weiteren sind folgende aromageben-

de Zusitze erlaubt:

Likdrwein, bis zu 1 % vom fertigen

Gemisch (Zusatz nur zu Branntwein)

Zucker und Zuckercaramel (max. 20 g/l)

Ausziige von Eichenholz/- spdanen
Im Handel sind verschiedene fertige Typa-
gen, die nur noch zum Weinbrand gegeben
werden miissen, erhiltlich.

Nach dem Vermischen der Typage und
dem Destillat empfiehlt sich eine Nachlage-
rung von zwei bis drei Wochen, um eine
spatere Trilbung zu vermeiden.

Danach wird der Weinbrand im gekiihl-
ten Zustand uber Feinkldrschichten filtriert
und auf Flaschen gefullt.
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7.2.3 Deutscher Weinbrand

Bevor man diesen Begriff verwenden darf,
muss der Weinbrand in Deutschland einer
amtlichen Prifung unterzogen werden. Er
wird dabei analytisch und sensorisch tber-
prift und tragt dann auf dem Etikett eine
amtliche Prifummer. Der Gehalt an hoheren
Alkoholen muss mindestens 150 g/hl A |, der
Alkoholgehalt mindestens 38 %vol betra-
gen. Die Mindestlagerdauer im kleinen
Eichenholzfass betragt zwolf Monate.

7.2.4 Alter Weinbrand

Hierbei handelt es sich um Weinbrand, der
mindestens 12 Monate im kleinen Holzfass
gelagert wurde.

7.2.5 Brennwein

Darunter versteht man mit Weindestillat ver-
setzte Weine, so genannte ,vinierte” Weine.
Meistens werden sie aus Frankreich oder Ita-
lien importiert, der Alkoholgehalt muss min-
destens bei 18 %vol liegen, darf aber nicht
hoher als 24 %vol sein. Die Verwendung
derartiger Brennweine ist in unseren Abfin-
dungsbrennereien verboten.

Branntwein aus Traubenwein wird dann
als Weinbrand bezeichnet, wenn er als Des-
tillat im Eichenholzfass gelagert wurde. Die
bekanntesten aus Wein hergestellten Destil-
late stammen aus Frankreich. Bezeichnun-
gen wie ,Cognac” oder ,Armagnac” gehen
auf bestimmte Gebiete zuriick, aus denen
der jeweilige Branntwein stammt. In anderen
Gebieten und Landern darf man diese Be-
zeichnungen nicht verwenden, da sie
geschitzt sind.

7.3 Trester

Weintrester sind die beim Auspressen der
Weintrauben entstehenden Riickstinde. Fir
den Weinbaubetrieb sind vor allem die
Weintrester aus weillen Trauben von Bedeu-
tung, da sie in der Regel nicht so stark ausge-
presst werden wie die Rotweintrester. Die
Beeren werden in unvergorenem Zustand
gekeltert. Der Trester enthalt daher noch
Traubensaft und somit Zucker. Bei diesem
Rohstoff variiert der Zuckergehalt, in Abhan-
gigkeit von der Qualitit des Ausgangsmateri-
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als, der Art der Presse, vom Zeitpunkt des
Abpressens, dem angewendetem Pressdruck
und der Haufigkeit der Pressvorginge. Ein
niedriger Restzuckergehalt verbleibt in den
Trestern bei

= einem hohen Pressdruck

= wiederholter Auflockerung

= wiederholtem Pressen

= heiRem Abpressen.

Der Trester wird natiirlich auch vom Jahr-
gang, der Sorte und der Lage des Weinbergs
beeinflusst. Trester von gesunden Kabinett-
und Spétlesetrauben sind fiir die Verarbei-
tung zu hochwertigen Destillaten besonders
geeignet. Weintrester aus diskontinuierlich
arbeitenden Pressen erzielen hohere Alko-
holausbeuten als solche aus kontinuierli-
chen Systemen.

Aus 300 Liter Traubenmaische konnen
durchschnittlich 100 Liter Trester erzielt wer-
den. Der Zuckergehalt von Weintrestern
schwankt je nach Ausgangsqualitat des Tres-
ters.

Rote Traubentrester sind gegeniiber wei-
Ben dann minderwertiger, wenn bei der Ver-
arbeitung roter Trauben erst die gdrenden
oder vergorenen Maischen abgepresst wer-
den. Denn so verbleibt in den Trestern nur
wenig oder gar kein unvergorener Zucker.
Unvollstiandig ausgepresste Rotweintrester
enthalten bereits Wein, ihre Weiterverarbei-
tung ist in der Brennerei verboten.

Geeignete zuckerhaltige Trester liefern
Rotweinmaischen, die durch Erhitzen unver-
gorener, zerkleinerter Beeren, teilweise
unter Verwendung pektinspaltender Enzyme
gewonnen wurden.

Zu beachten ist, dass eine Maischeanrei-
cherung verboten ist. Auch auf eine Zucke-
rung des Tresters sowie auf den Zusatz von
Traubenmost muss verzichtet werden.

Fir einen Tresterbrand werden besonders
die bukettreicheren Rebsorten empfohlen,
wie zum Beispiel Gewdirztraminer, Muska-
teller, Morio-Muskat und Scheurebe.

Im Allgemeinen sind Trester leicht ver-
derblich, sie sollten unmittelbar nach dem
Pressen zum Garen gebracht werden. Die
Tresterbatzen werden hierfur gekriimelt und
in einem Maischebottich angestampft. Bei
einem hoheren Anteil von faulen Trauben
empfiehlt sich direkt beim Einstampfen eine
portionsweise Ansduerung mit verdinnter
Schwefelsaure (550 ml /hl), um den pH-Wert
auf ca. 3,0 zu senken. Zur Einleitung der
Garung werden 20 bis 30 g Trockenrein-
zuchthefe auf 100 | Behiltervolumen mit
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Wasser im Trester verteilt. Durch Zusatz von
Wasser soll die in den Hohlraumen befindli-
che Luft verdringt werden, so dass eine
geringere Infektionsgefahr besteht. Der Fiill-
grad der Behdlter sollte 85-90 % nicht tber-
steigen. Die Behalter werden verschlossen
und bei 15 bis 20 °C vergoren. Die Trester
sind oft bereits nach einer Woche vergoren.

Da die obere Tresterschicht im Bottich
relativ trocken sein kann, muss bei der Des-
tillation ein hoherer Wasseranteil zugesetzt
werden, um ein Anbrennen zu vermeiden.
Es empfiehlt sich oft, die ersten Brande nur
als Rohbranddestillation durchzufiihren, da
zu wenig Alkohol anfillt. Wird der Trester
saftiger, werden die Verstarkungseinrichtun-
gen zugeschaltet und es erfolgt eine Destil-
lattrennung in Vor-, Mittel- und Nachlauf.
Bei etwa 65 %vol sollte auf Nachlauf umge-
schaltet werden. Die Ausbeute hingt von
der vorherigen Auslaugung des Tresters ab.
Durch reichliche Vor- und Nachlaufabtren-
nung lasst sich auch eher der gesetzliche
Methanolhdchstwert von 1000 mg/100 ml A
einhalten.

Trester mit feinem, sortentypischem
Bukett sollten als klare Brande vermarktet
werden. Sortengemische bzw. unharmoni-
sche Destillate lassen sich alternativ im
Holzfass ausbauen. Bereits durch eine Holz-
fasslagerung von einem halben bis ganzen
Jahr verbessert sich die Destillatqualitat je
nach Holztyp und -zustand.

Trester mit zu hohem Gehalt an fliichtiger
Saure, Estertonen oder Aldehydgehalten
bezeichnet man als infiziert, von deren Ver-
arbeitung wird abgeraten.

Auf dem Trester befinden sich oft Riick-
stinde von Spritzmitteln, meistens handelt
es sich um Schwefel und um organische
Schwefelpraparate. Durch die Garung wird
dieser Schwefel in Schwefelwasserstoff um-
gewandelt, es kommt zur Bildung von
geruchsnegativen Bocksern. Befinden sich
gleichzeitig auch Riickstande von kupferhal-
tigen Spritzmitteln auf demselben Trester, so
wirkt sich dies positiv aus, da der Schwefel-
wasserstoff durch den erhéhten Kupfergehalt
abgebunden wird.

7.4 Weinhefe

Andere Ausdriicke fiir die zu brennende
Hefe sind Trub, Drusen oder Gelager.

Das sogenannte Weinhefegeldger, im
Durchschnitt sind es 2-3 %, setzt sich nach

Brennereiwesen im Weinbaubetrieb

der alkoholischen Géarung am Tankboden
ab. Beim nachfolgenden Abstich bleibt die
flissige Weinhefe erhalten, die aufgrund
ihres hohen Weinanteils bis zu 10 | A/hl ent-
halten kann. Hefegelager setzen sich am
Grund der GargefaRe ab.

Lagert man die gesammelte Weinhefe zu
lange oder unter oxidativen Bedingungen,
sterben Hefezellen ab und verdauen sich sel-
ber (Autolyse). Dabei zersetzt sich das
EiweiB, und es entstehen (ibelriechende,
leicht fliichtige Substanzen. Schwefelhaltige
Aminosduren, aus denen wiederum Schwe-
felwasserstoff, oder Athanthiole entstehen
konnen werden freigesetzt. Diese Stoffe
gehen beim Brennen leicht in das Destillat
Giber und beeintrachtigen die Qualitit des
Brandes stark.

Es wird zwischen flissiger und gepresster
Weinhefe unterschieden.

Fliissige Traubenweinhefe liegt dann vor,
wenn nach gutem Verriihren und vierstiindi-
gem Stehenlassen in einem Glas die flussige
Schicht tber der abgesetzten Hefe weniger
als ein Finftel der Gesamthohe betragt.

Gepresste Weinhefe besitzt nur einen
geringen Anteil an Wein, die zu erwartende
Alkoholausbeute ist gering und die Brannt-
weinqualitit schlecht. Eine vom Wein befrei-
te feste Hefe ist also fiir den Brenner wertlos.

Die Eigenschaften eines Hefebrands wer-
den von der Weinqualitit und von der Qua-
litat der Hefe bestimmit.

Um eine gute aromatische Spirituose aus
Hefe zu produzieren, sollte man auf folgen-
de Punkte besonders achten:
= Die Gebinde zur Hefeaufnahme sollten

besonders klein sein, so dass sie schnell

zu fillen sind und die Luft wahrend der

Zeit der Befiillung besser ferngehalten

werden kann
= VerschlieBbare Kunststoffbehilter aus PE

und GFK sind fiir die Lagerung von Hefe
gut
= Man sollte Weinhefe moglichst kiihl
lagern
= Es empfiehlt sich eine kurze Lagerzeit,
also ein baldiges Abbrennen.
Beim Brennen von Weinhefe muss man vor-
sichtig sein, da das Gelager beim Brennen
stark schaumt und die Anlage verschmutzt
werden kann. Das Schiumen kann durch
Zugabe eines Antischaumols verringert wer-
den. Weinhefe neigt zum Anbrennen in der
Brennblase, dies kann durch Wasserzusatz
und/oder einem Riithrwerk an der Brennbla-
se vermieden werden.
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Um reintonige Destillate zu erhalten, soll-
ten die Verstarkungseinrichtungen zuge-
schaltet sein. Der Mittellauf sollte bis maxi-
mal 60 %vol laufen.

Bei der Alkoholerzeugung aus Weinhefe
kommt es oft zu Tribungen im Destillat,
besonders der Nachlauf ist stark durch
schwerfliichtige Hefetle gekennzeichnet,
die sich mit der Zeit als richtige Olschicht
auf der Oberflache abscheiden. Eine geringe
Menge des Ols soll in den Mittellauf tiberge-
hen, um das typische Hefebrandaroma zu
erzeugen. Der Mittellauf ergibt nach dem
Herabsetzen mit enthdrtetem Wasser starke-
re Triibungen aufgrund der enthaltenen Ole.

7.5 Richtwerte

Er muss deshalb besonders gut gekuhlt (-5
bis -10 °C) und mit Feinkldrschichten filtriert
werden, um Nachtriilbungen in der Flasche
auszuschlieBen. Der Alkoholgehalt wird auf
38-45 %vol eingestellt. Deklariert wird die
Spirituose als ,Weinhefe” oder ,Weinhefe-
brand” mit der Zusatzbezeichnung ,Spirituo-
se”.

Hefedestillat wird in Korbflaschen, Edel-
stahl-, Steinzeuggefafen oder Eschenholzfas-
sern gelagert. Zusatzlich besteht die Mog-
lichkeit der Lagerung in Eichenholz- oder
Kastanienholzfassern. Vermarktet wird Hefe-
destillat zu 80 % als klarer Brand und zu
20 % als Holzfass gelagerter Brand.

Tab. 1: Richtwerte fiir den Alkohol- und Methanolgehalt in Erzeugnissen aus der Traubenverarbeitung

Erzeugnis Mindesfc:)/lkoholgehalf Methanolhéchstwert
ovol mg/100 ml A

Branntwein 37,5 200
Weinbrand 36 200
Deutscher Weinbrand 38 200
Traubenbrand 37,5

Weintresterbrand 37,5 1000
Weinhefebrand 38

Tab. 2: Ausbeutesitze und Alkoholausbeuten von Wein, Weintrauben, Trester und Hefe

Wein Weintrauben Traubentrester Weinhefe
Ausbeutesatz Liter A/hl 7,0 5,0 2,0 5,0%**
Alkoholausbeute (AA) bis 13 % bis 12 % 4,7+1,1* 9,0+0,8 *
AA weife Trester 4,1+0,7 **
AA rote Trester 2,5+0,8 **

Vergérungsgrad 0-0,5 % mas*

Trestergehalt

0-0,5 % mas -
3,4+0,6* -

* = eigene Untersuchungen der Lehr und Versuchsanstalt Weinsberg in den Jahren 1993-1995

** = eigene Untersuchungen 1998

*** = der Ausbeutesatz von Weinhefe wird voraussichtlich ab Oktober 2004 6,0 Liter A/hl betragen

ATW 134

17



8 Prinzip der Destillation

Die Destillation soll dazu fiihren, dass der
Trinkalkohol (Ethylalkohol) und die guten
Geruchs- und Geschmacksstoffe von den an-
deren Bestandteilen der Maische getrennt
und angereichert werden.

Das Verdampfen der Maischeinhaltsstoffe
ist abhangig vom jeweiligen Siedepunkt.

Ethylalkohol mit einem Siedepunkt von
78,3 °C zahlt zu den leichter verdampfba-
ren, Wasser mit 100 °C zihlt zu den schwe-
rer verdampfbaren Substanzen. Substanzen
wie Acetaldehyd und Ethylacetat lassen sich
gleichfalls leicht, hohere Alkohole und ge-
wisse Sauren schwerer verdampfen. Zu Be-
ginn einer Destillation verdampft bevorzugt
Alkohol, so dass das Destillat hochprozentig
anlauft. Je mehr man sich dem Siedepunkt
von Wasser annihert, desto stirker nimmt
der Anteil des Wasserdampfes zu und der
Alkoholgehalt verringert sich. Die Verstar-
kung der flichtigen Stoffe erfolgt in der
Kolonne z. B. auf den Bdden. Je nach An-
zahl der Verstarkungseinrichtungen lasst
sich der Alkoholgehalt bis auf maximal 97,2
%vol aufstarken.

Die alkoholischen Dampfe gelangen in
einfachen Brenngeriten zuerst in den Helm
und dann (ber das Geistrohr in den Kihler.
Bei Geriten mit Verstarkungseinrichtungen
wird auf den Helm verzichtet, die Dampfe
gelangen tber die Kolonne ins Geistrohr und
weiter zum Kuhler. Durch Warme- und Stoff-
austauschvorgidnge auf den einzelnen Boden
nimmt die Alkoholkonzentration von Boden
zu Boden zu, in der Praxis spricht man dann
von Rektifikation. Im letzten Verstarkungs-
teil, dem Dephlegmator, werden die Damp-
fe durch Kondensation an einer kalteren Fla-
che weiter verstarkt. Im Kihler werden die
Dampfe gekihlt und dadurch verflissigt.
Das Ergebnis eines Brennvorgangs teilt sich
in drei Fraktionen auf, wird also in drei ver-
schiedenen Behiltern aufgefangen und un-
terschiedlich weiterverwendet. In der Brenn-
blase verbleibt die sogenannte Schlempe,
bestehend aus Festbestandteilen wie Scha-
len, Zellen, Kernen, Steinen und schwer-
flichtigen, gelosten Stoffen wie Sauren,
EiweiBstoffen, Mineralien, Phenolen und
Farbstoffen.

Brennereiwesen im Weinbaubetrieb

8.1 Ablauf der Destillation
Vorlauf

Der Brennvorgang ist so zu gestalten, dass
unerwiinschte leichtfliichtige Stoffe, wie
Aldehyde und Essigester, die einen niedrigen
Siedepunkt haben, zuerst verdampfen und
zu Beginn des Brennvorgangs als so genann-
ter Vorlauf aus der Brennanlage flieRen. Von
Bedeutung ist, dass das Destillat am Anfang
langsam aus dem Brenngerat lauft, so dass
eine gute Vorlaufabtrennung vollzogen wer-
den kann. Wird die Heizleistung zu spat zu-
riickgenommen, kénnen erwiinschte Obst-
aromen vorzeitig verdampfen, in den Vor-
lauf gelangen und damit verloren gehen.
Wie viel Liter der Vorlauf ausmacht, ist ab-
hangig von der Qualitat des Brenngutes, die
Menge kann zwischen einem halben und
zwei Litern schwanken. Man unterscheidet
Vor- und Mittellauf am Sichersten durch
einen Geruchstest; wenn die stechend rie-
chende Flissigkeit neutral und milder wird,
ist der Mittellauf erreicht. Der Vorlauf ist
nicht zum Genuss geeignet, er wird an das
Branntweinmonopol abgeliefert oder mit
Krautern gemischt und zum Einreiben ver-
wendet.

Mittellauf

Der Mittellauf stellt das Herzstiick des
Destillats dar und liefert nach Einstellung auf
Trinkstarke den fertigen Brand.

Die Alkoholkonzentration kann zu Be-
ginn des Mittellaufs je nach Anlagenaufbau
bis zu 90 %vol erreichen. Am Ende des
Mittellaufs wird ein Alkoholgehalt von 68
bis 60 %vol, in alten Geriten bis 55 %vol
erreicht. Um den Mittellauf exakt vom Vor-
und Nachlauf zu trennen, muss das Destillat
langsam laufen und immer wieder verkostet
werden. Zur richtigen Geschmackseinschat-
zung gehort eine gewisse Erfahrung. Wird zu
friih von Vorlauf auf Mittellauf oder zu spat
auf Nachlauf umgeschaltet, so entsteht ein
qualitativ schlechteres Destillat.
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Nachlauf

Durch fortlaufendes Probieren mit dem Fin-
ger erkennt man schnell die abweichenden
Komponenten des Nachlaufs. Der Destillat-
geschmack wird breiter, bitter, fuselig und
blasig. Die Heizleistung kann jetzt deutlich
erhoht werden, so dass das Destillat schnel-
ler abflieBt. Ab einer Alkoholkonzentration
von zirka 40 %vol wird der Nachlauf immer
triiber. Die Destillation wird abgebrochen,
wenn die Alkoholanzeige im Vorlagegefal
zwischen 10 und 5 %vol liegt. Hat die Anla-
ge eine geringe Verstarkungswirkung ist die
Nachlaufmenge meist grolRer als die Mittel-
laufmenge. Der Alkoholgehalt betriagt im
Mittel 35 bis 40 %vol.

Vor- und Nachliufe kénnen gesammelt
und ein zweites Mal gebrannt werden, der
daraus entstehende Mittellauf ergibt ein
Destillat zweiter Qualitat. Auerdem kann
der Vor- und Nachlauf als Steuerabgaben an
das Monopol abgeliefert werden.

8.2 Brennereitechnik
8.2.1 Materialien der Brenngerate

Als Werkstoff kommt hauptsiachlich Kupfer
in Betracht, die Destillatqualitat wird
dadurch positiv beeinflusst. In der Maische
befinden sich unter anderem Schwefelver-
bindungen, sie werden vom Kupfer gebun-
den, es besitzt eine sogenannte katalytische
Wirkung und ist ein sehr
guter Warmeleiter. AuBer
Kupfer wird auch Chrom-
Nickel-Stahl verwendet.
Edelstahl ist gegen Sau-
ren und andere Stoffe,
welche sich in der Mai-
sche befinden, unemp-
findlich d.h. es erfolgt
keine Reaktion. Nach
heutigen Erkenntnissen
ist folgende Anlagenkom-
bination fir die Her-

Brennhelm
(Brennhut)

Schauglas

Fulloffnung

Prinzip der Destillation

Von reinen Edelstahlbrennanlagen ist abzu-
raten, mit ihnen konnen keine Qualitéts-
briande erzeugt werden, da Edelstahl keine
Schwefelverbindungen bindet.

8.2.2 Brenngerate ohne Verstarker

Das einfache Brenngerat besteht im wesent-
lichen aus Blase, Helm, Geistrohr, Kiihler
und Vorlage (Abb. 1). Bei diesen Brenngera-
ten muss zwei Mal gebrannt werden. Den
ersten Brand bezeichnet man als Rau- oder
Rohbrand, hierbei wird das Brenngut restlos
vom Alkohol befreit. Es wird ein eher unrei-
nes alkoholarmes Destillat gewonnen. Man
bezeichnet dieses Abbrennen auch als
Abtrieb. Der Destillatablauf wird beendet,
wenn ein Alkoholgehalt von ca. 3 %vol in
der Vorlage erreicht ist. Als Ergebnis sollte
man von 100 | Maische zirka 25 | Raubrand
erzielen. Aus mehreren Abtrieben (drei bis
vier) einer Obstart werden die Raubrinde
gesammelt und gemeinsam erneut gebrannt.
Es wird dann vom Feinbrand gesprochen.
Der Feinbrand wird in drei Fraktionen ge-
teilt, Vorlauf, Mittellauf und Nachlauf. Man
spricht in diesem Fall von fraktionierter Des-
tillation. Es handelt sich um eine Gleich-
stromdestillation. Die klassische Arbeitswei-
se des zweimaligen Brennens ohne Verstar-
kereinrichtung nimmt in der Praxis immer
mehr ab. Bei der Anschaffung eines neuen
Brenngerites werden Verstirkergerite be-
vorzugt.
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Abb. 1: Brenngerit ohne Verstédrker (schematisch) (Quelle: BARTELS 1998)
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8.2.3 Brenngeraite mit
Verstarker
Es handelt sich hier um e

modernere Brenngeréte,
Uberdruckventil
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8.2.4 Aufbau von
Brenngeraten

Brennblase
Das Fassungsvermégen der Brennblase darf
maximal 150 Liter betragen.

In der Brennblase wird die Maische bzw.
der zu brennende Stoff erhitzt. Anlagen, bei
denen die Brennblase direkt befeuert wird,
sind veraltet, da die Maische anbrennen
kann. Ublich sind Anlagen mit indirekter Be-
feuerung, das heiit um den Brennkessel ist
ein Wasserbad gebaut. Das Wasser wird
durch die Befeuerung zum Kochen gebracht
und erhitzt so wiederum die Maische, die
sich in der Brennblase befindet. Man spricht
hier auch vom Wasserbadkessel. Die Mai-
sche brennt bei diesem System selten an.
Das Wasser muss auf ber 100 °C erhitzt
werden, damit die Maische vollkommen ent-
geistet wird. Um diese hohe Temperatur zu
erreichen, muss das geschlossene Wasser-
bad einen Uberdruck bis zu 0,5 bar aufwei-
sen.

Als Heizmaterial verwendet wird Holz,
Kohle, Gas, Ol und Strom. Alternativ kommt
Dampf als Heizmittel in Frage, hierfiir ist zu-
satzlich ein Dampferzeuger nétig.

Helm

Auf der Blase sitzt bei einigen Modellen ein
helmartiger Aufbau (Abb. 1 u. 2), der keine
weiteren Einbauten besitzt. Der Helm soll
tiber dem Brennkessel einen gentigend gro-
Ben Raum bilden, in dem sich die alkoholi-
schen Dampfe sammeln kénnen. Er dient als
Vorkdhler, an seiner Innenwand verfliissigen
sich zuerst die Stoffe, die einen hohen Sie-
depunkt haben, also Wasser und hohere
Alkohole.
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Abb. 2: Brenngerat mit Verstdrker erh6ht neben der Blase sitzend
(schematisch) (Quelle: BARTEL 1998)

Verstarker

Die Verstarkereinrichtung sitzt auf oder er-
hoht neben der Brennblase an Stelle des
Helms (Abb. 2). Es gibt unterschiedliche
Ausfiihrungen. Ein Verstarker besteht aus
aufeinander sitzenden Kammern. Diese Bo-
den besitzen in den meisten Fallen eine
kreisformige Bodenplatte mit hochgezoge-
nem Rand. In der Mitte der Bodenplatte
befindet sich ein aufrechtsitzender Dampf-
hals, der von einer Glocke Uberstulpt ist, so
dass sich ein Zwischenraum vom Dampfhals
zur Glocke bildet. Man spricht von Glok-
kenboden (Abb. 3). In einer anderen Kon-
struktion sind die Boden als perforierte Loch-
boden (CC) ausgebildet.

Eine Verstarkereinrichtung darf in deut-
schen Abfindungsbrennereien maximal drei
Boden und einen Dephlegmator besitzen,
dies ist gesetzlich festgelegt. Je nach Herstel-
ler werden verschiedene Dephlegmatorty-
pen angeboten.

Abb. 3: Dampf- und Fliissigkeitsverlauf bei einem
Glockenboden (schematisch). (Quelle: BARTELS)
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Dephlegmator

Dephlegmation bedeutet Teilkondensation
oder Teilverflissigung. Durch gezielte Kiih-
lung verfliissigen sich erst die Stoffe mit
einem hoheren Siedepunk, der dampfformi-
ge Teil wird dadurch alkoholreicher und
wird zum Kihler weitergeleitet. Der Deph-
legmator sitzt in den meisten Fallen tiber den
Glockenboden, ist also ein Teil des Verstar-
kers. Die Wirkung des Bauteils ist von der
Wassertemperatur und der GroRe der Aus-
tauschflache abhangig.

Hinsichtlich des Dephlegmatoraufbaus
lassen sich drei Grundtypen (Abb. 4) unter-
scheiden:

1 Wasserkastendephlegmator

Ein geschlossener Wasserkasten befindet

sich im oberen Teil des Verstarkers. Die

dephlegmierende Wirkung ist schwach,
da die Warmeaustauschflache klein ist.

Der Vorteil liegt bei der schonenden

Behandlung der Aromastoffe.

2 Rohrendephlegmator

Dieser Typ besitzt die hochste verstarken-

de Wirkung. Hierbei stromen die Dampfe

durch ein Rohrensystem, das durch Kiihl-
wasser umgeben ist.
3 Feinbrenndephlegmator

Es gibt verschiedene Bauweisen, wobei

ein Wasserkasten mit einem RoOhrensys-

tem kombiniert wird. Sie bringen eine
gute Alkoholverstarkung und schonen die

Aromen.

Kuhlwasser
[ Kihiwasser
[ Dampf

—_—

o—

Feinbrenn- Wasserkasten

dephlegmator _

Glockenbdden mit
Uberlauf

Maischeriick-
fihrung | g
beim Uberkochen

Uberlauf

Maischeriick-
flihrung
beim Uberkochen

Kuhlwasser
ES - AV -

Glockenbéden mit 4

Prinzip der Destillation

Verstarkungseinrichtungen besitzen je nach
Hersteller und Modell noch verschiedene
Zusatzeinrichtungen, wie zum Beispiel die
Moglichkeit, einzelne Boden zu schalten,
hierbei wird durch einen Hebel der Ablauf
des einzelnen Glockenbodens geoffnet oder
geschlossen, so dass sich z. B. keine Flussig-
keitsschicht ausbilden kann. Durch diese
Einrichtung kann man die Verstarkungswir-
kung je nach Rohstoff steuern.

Bei anderen Typen lasst sich der Flissig-
keitsstand und damit der Widerstand auf den
Boden variieren. Es ergeben sich dadurch
unterschiedliche Temperaturen; diese beein-
flussen die Aromaausbeute des Destillates.

Katalysator

Der Katalysator dient dazu unerwiinschte
Stoffe wie Sulfide, Cyanide und fliichtige
Sauren abzubinden. Sulfide befinden sich in
geschwefelten Weinen und Weinhefe; die
Cyanide stammen von den Steinen des
Steinobstes; erhchte Anteile an fliichtigen
Sauren finden sich in stichigen Obstmai-
schen. Die Wirkung beruht auf der grofen
Kupferoberfliche. Es werden lose in Kartu-
schen eingefiillte Kupferwendeln oder fest
eingebaute Kassetten verwendet. Er befindet
sich direkt iber dem Dephlegmator oder
wird separat ins Geistrohr eingebaut (Abb. 5)

Kihlwasser
N

Dampf

Dnmﬁﬁiﬁ
JomiElsy =

ofhlwasser e
Réhren- | R3S R

"f:l': l

dephlegmator

i

Kihlwasser

Glockenbdden mit
Uberlauf

Maischertickfiihrung

L
oty
beim Uberkochen ﬁ

It
)
|

Verstarker mit
Feinbrenndeplegmator

Verstarker mit
Wasserkasten

Verstarker mit
Roéhrendephlegmator

Abb. 4: Dephlegmatoren (Quelle: PiEPER, BRUCHMANN, Kots 1993)
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Abb. 5: Kupferkatalysator mit Kassetten (Quelle:
Chr. Carl, Goppingen)

Geistrohr
Es verbindet Helm bzw. den Verstarker mit
dem Kiihler. Es soll zum Kiihler hin anstei-
gen, daher wird es auch als Steigrohr be-
zeichnet.

Kiihler

Der Kiihler hat die Aufgabe, den alkoholi-
schen Dampf zu verflussigen. Die Kiihlergro-
Be muss so ausgelegt sein, dass das Destillat

Dampf-
ehg?wg

| W E Kohk-
" wasser-
ausgang

Destillat- g
ausgang 't

Destillat-
ausgang

Kuhl-
wasser
eingang

Schlangenkuhler

Brennereiwesen im Weinbaubetrieb

kalt heraus kommt, um Alkohol- und Aroma-
verluste zu verhindern. Es wird unterschie-
den zwischen Rohren-, Schlangen- und Tel-
lerkiihler (Abb. 6). Das im Gegenstrom flie-
Bende Wasser wird im warmen Zustand in
den Dephlegmator geleitet. Uber eine Rege-
lung lasst sich die Kiihlerausgangstemperatur
einstellen. Das heiBl aus dem Dephlegmator
abflieBende Wasser kann in Behiltern ge-
sammelt werden und dient zu Reinigungs-
zwecken.

Brenngeratereinigung

In modernen Destillieranlagen lassen sich
Blase, Helm, Kolonne und Katalysator tber
Spriihkopfe mit heiBem Wasser z. T. auch
unter Einsatz einer Hochdruckpumpe reini-
gen. Als weiteren Zusatz werden auch CIP-
Anlagen zur Reinigung mit Lauge und Citro-
nensdure angeboten.

Vorlage

Die Vorlage befindet sich am Ausgang des
Kihlers. Sie fangt einen ausreichenden Teil
des Destillats auf, um den Alkoholgehalt mit
Hilfe eines Alkoholometers zu messen,
bevor das Destillat endgtiltig aus der Vorlage
in ein untergestelltes Behaltnis flielst.

Roéhrenkihler

5,2
€ lo
© I c
o g
Il .

' Kiihl- n-@"% _g_a Kiihl-
wasser T wasser-
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Abb. 6: verschiedene Kiihlertypen (Quelle: PiepeR, BRUCHMANN, KoLB 1993)
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Zusétzliche Geratschaften / Fertigstellung

9 Zusiatzliche Geratschaften

In der folgenden Aufstellung sind zum einen
Zerkleinerungsgerate und Behilter zum Ein-
maischen und Vergdren zum anderen Gerit-
schaften zur Fertigstellung von Branden auf-
gelistet.

10 Fertigstellung

Der Mittellauf ist so wie er aus der Brennan-
lage kommt nicht zum sofortigen Genuss
geeignet. Er muss auf Trinkstiarke herabge-
setzt werden, hierfiir wird das Destillat ver-
diinnt und anschlieRend filtriert.

Es empfiehlt sich, den gewonnenen Alko-
hol vor dem Herabsetzen eine gewisse Zeit
zu lagern. In der Zeit der Lagerung erlangt
das Destillat durch chemische Prozesse eine
bessere Aromabildung. Ein eventuell vor-
handener rauher, unharmonischer Ge-
schmack kann gemildert werden. Die Lager-
temperatur sollte zwischen 10 und 18 °C
liegen.

In abgeschlossenen Lagergefifen aus un-
durchlassigen Werkstoffen vollzieht sich die
Aromastoffbildung langsamer als in Holzfas-
sern. Der Nachteil der Holzfasser ist der
hohere Anteil an Alkoholverdunstungen. Es
kommt bei der Holzfasslagerung je nach

Tab. 3: Ergdnzende Gerdte fiir Destillationsanlagen

Holzart und Raumtemperatur zu Alkoholver-
lusten bis zu 4 % pro Jahr. Mit einer lange-
ren Lagerdauer steigt der Effekt der ge-
schmacklichen Abrundung. Die Lagerzeit
vor der Verdinnung und Filtration sollte
mindestens sechs bis acht Wochen betragen.

10.1 Verdiinnung

Der Mittellauf hat in der Regel eine viel zu
hohe Alkoholkonzentration, deswegen wird
er mit Wasser auf die verkaufsiibliche Alko-
holstdrke verdiinnt. Der einzustellende Alko-
holgehalt liegt je nach Produkt zwischen 36
und 48 %vol. Die Einheit Volumenprozent
sagt aus, wie viel Liter reiner Alkohol sich in
100 Litern Destillat befinden.

Gemessen wird die Alkoholkonzentration
mit einem Volumenprozent-Alkoholometer.
Die Spindel zeigt die Temperatur und den
Alkoholgehalt an. Als Messtemperatur ist
einheitlich 20 °C festgelegt. Bei von 20 °C
abweichender Destillattemperatur wird der
wahre Alkoholgehalt mit Hilfe einer Tabelle
errechnet (Tab. 1, Amtliche Alkoholtafeln).
Um den gewiinschten Alkoholgehalt einzu-
stellen, wird Wasser dem Destillat zugefuigt.
Die Trubungsneigung steigt bei schneller
Zugabe von Wasser. Beim Verdiinnungspro-
zess kommt es immer zu einer Kontraktion.

Einmaischbehdlter PE — Einschlagfass

GFK — Maischebottich
PE — Maischebehélter
PE — Palettencontainer
Edelstahlmaischetank

Immervollbehdlter

PE= Polyethylen

Garverschlisse
Einmaischgerdte
Lochscheibenmihle,
Walzenmihle, Schneidquirl

Holzfass
Aluminiumtank
Betonbehdilter

GFK=GClasfaserverstarkter Kunststoff
Gartrichter, Garrdhre, Tankventil
Muser, Ratzmihle, Schabermihle,

Excenterschneckenpumpe, Zerkleinerungsvorsatz

Pumpen

Impellerpumpe, Kreiselpumpe
Ruhrwerke separat, eingebaut
Schléuche

Wasseraufbereitung
Destillatlagergefafe
Destillatfiltration

Flaschenreinigung Spulgerdte, Abtropfgestell
Abfillgerdte
VerschlieBer

Etikettierung von Hand, elektrisch

Kapselanschrumpfgerat

PVC-Gewebeschlauch, PVC-Spiralschlauch, Siliconschlauch, Gummischlauch
Polyphosphatschleuse, Kationenaustauscher

Glaskolben, Edelstahlbehdalter, Holzfass

Fix — Faltenfilter, Anschwemmfilter, Rundfilter, Schichtenfilter, Kerzenfilter

Simplex, Enolmatic, Falldruckfiller, Vakuumfiller
SchraubverschlieBer (elektrisch)
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Kontraktion bedeutet Volumenverminde-
rung, die auftritt, wenn alkoholreiche Flis-
sigkeiten mit Wasser versetzt werden. Das
Gemisch erwdrmt sich dabei. Die Ursache
der Kontraktion liegt bei der schwachen Bin-
dung, die sich zwischen Alkohol und Was-
sermolekiilen bildet, dadurch riicken die
Teilchen enger zusammen und nehmen so
einen kleineren Raum ein. Zur genauen
Ermittlung der sogenannten Verschnittwas-
sermenge ist man daher auf Kontraktionsta-
bellen (nach Dr. Abam, s. Fachbiicher) ange-
wiesen. Aus diesem Tabellenbuch kann die
Wassermenge entnommen werden, die man
benotigt um 100 Liter Destillat auf eine ge-
wiinschte Trinkstarke einzustellen. Fir ande-
re Mengen als 100 Liter ist der Tabellenwert
umzurechnen.

10.2 Wasserqualitat

Das Wasser zum Einstellen der Destillate
muss eine bestimmte Qualitat aufweisen.

Es darf nicht zu hart sein, was bedeutet,
dass das Wasser einen moglichst geringen
Anteil an Calcium und Magnesium besitzen
soll. Bei Verwendung von zu hartem Wasser
kommt es im Destillat zu zusatzlichen Tri-
bungen. Das Wasser darf keinen Geruch
oder Geschmack aufweisen. Die Harte des
Wasser wird in ,Deutsche Hartegrade”
(°dH) angegeben. Zum Herabsetzen kann
Wasser bis zu 4 °dH verwendet werden.
Destilliertes Wasser ist frei von Hartebild-
nern und somit sehr gut geeignet. Ansonsten
kann Leitungswasser durch einen lonenaus-
tauscher enthartet werden. Hierbei werden
die Calcium- und Magnesiumionen entfernt
und durch Natrium ersetzt.

10.3 Filtration

Um die verdiinnten Destillate klar und parti-
kelfrei zu bekommen, werden sie vor dem
Abfillen filtriert. Es kommt so zu einer dau-
erhaften Klarung. Die Loslichkeit der zu Tru-
bungen fiihrenden Inhaltsstoffe, wie Harte-
bildner, Fuselkomponenten, etherischen
Olen, Metallsalze und andere, wird durch
niedrige Temperaturen herabgesetzt, da-
durch werden sie bei der Filtration leichter
und vollstandig abgeschieden. Es empfiehlt
sich also nach dem Herabsetzen, die Destil-
late einige Tage bei 0 bis -4 °C zu lagern,
bevor sie filtriert werden. Ohne ausreichen-
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Brennereiwesen im Weinbaubetrieb

de Kiihlung vor dem Filtrieren ist eine spate-
re Triibung nicht ausgeschlossen. Wichtig ist
zudem, dass der herabgesetzte Brand kalt fil-
triert wird.

Es gibt verschiedene Moglichkeiten das
Destillat zu filtrieren. Fir kleine Mengen
wird ein Trichter mit Faltenfiltern eingesetzt.
Einfache Rund- und Kerzenfilter, kombiniert
mit einer kleinen Kreiselpumpe, leisten bis
120 Liter/Stunde. Die Schichtenfilter gibt es
in 20x20 oder 40x40-cm-GroRen. Es werden
auch Materialien fir die Filtration bei Nor-
maltemperaturen angeboten.

11 Ergebnisse der Umfrage

Im Rahmen des Projektes Brennereiwesen
im Weinbaubetrieb wurden insgesamt 41
Betriebe besucht, die eine Brennerei betrei-
ben. Die Betriebe hatten alle gemeinsam,
dass sie Rohstoffe, die im Weinbaubetrieb
anfallen, tber die Brennanlage verarbeiten.
Die Datenerfassung erstreckte sich auf die
Anbaugebiete Baden, Wiirttemberg, Rhein-
hessen, Rheinland-Pfalz und Franken. Bei
allen befragten Betrieben handelte es sich
um Obstabfindungsbrennereien (Abb. 7).
Allen Betrieben wurden in einem Ge-
sprach Fragen zum Brennereiwesen gestellt.
Die Ergebnisse der Umfrage sollen zum
einen einen Uberblick iiber den technischen
Stand der Brennereianlagen geben, zum an-
deren die Rohstoffmengen erfassen, die tiber
die Brennanlage verwertet werden und zei-
gen, welche Behilter und Geratschaften im
Betrieb vorhanden sind. Es wird auf Fragen
eingegangen, die sich mit der Fertigstellung

Betriebe je Bundesland

Franken 5

Rhein-
hessen

5

Pfalz

Wairttemberg 11

Abb. 7: Verteilung der Betriebe
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von Branden und Likoéren beschiftigen;
ebenso soll die Verkaufssituation von Spiri-
tuosen beleuchtet werden.

Nicht immer konnten die Fragen ausrei-
chend beantwortet werden, besonders wenn
es um Bestandszahlen oder Mengen ging.
Der Fragenkatalog befindet sich im Anhang.

Betriebsstruktur

Die weinbaulichen Flachen betrugen zwi-
schen 0,3 und 17,7 ha; an Obstbauflichen
standen zwischen Null und 14,7 ha zur Ver-
figung. 34% der Betriebe hatten zusatzlich
noch Landwirtschaft.

Im Betrieb arbeiten je nach GroRe zwi-
schen ein und sechs Personen, im Schnitt
2,8. Von der Familie sind im Durchschnitt
der Betriebe 2,1 Personen beteiligt. Nur drei
Betriebe hatten Auszubildende. Mit ein bis
vier Aushilfskraften arbeiten 28 % der Betrie-
be.

Brennrecht

In Tabelle 4 stehen die Jahreszahlen seit
denen die einzelnen Betriebe im Besitz ihres
Brennrechts sind. 32 % der Betriebe erwar-
ben ihr Brennrecht durch Zukauf, bei 68 %
wurde es durch die Generationen vererbt.
Die Hilfte der befragten Betriebe besall be-
reits vor dem 2. Weltkrieg eine Brennerei.
Innerhalb der letzten zehn Jahre stiegen nur
10 % ins Brennereiwesen ein.

Brennraum

Der Raum, in dem die Brennanlage steht,
umfasst im Durchschnitt 23 m2. Es gibt aber
auch Raumlichkeiten mit 10 und 50 m2.

Alter der Brennanlagen

Das Alter der Brenngerite ldsst sich in drei
Kategorien einteilen. 66 % besitzen eine
Anlage, die tber zehn Jahre alt ist. Der
Anteil der 10- bis 5-jahrigen Anlagen betréigt
19 %. Anlagen die jiinger als fiinf Jahre sind
und damit den neusten Erkenntnissen ent-
sprechen besitzen 15 % der Weinbaubetrie-
be (Abb. 8).

Ergebnisse der Umfrage

Alter der Brennanlagen
15%

19%

Obis 5 Jahre
Obis 10 Jahre
E dber 10 Jahre

Abb. 8: Prozentuale Verteilung der verschiedenen
Alterskategorien der Brennanlagen

Preisklassen der Brennanlagen

Die Destilliergerdte wurden zu 68 % neu er-
worben und zu 32 % gebraucht gekauft. Die
Preise schwanken bei den Neugeriten je
nachdem, ob ohne oder mit Kolonne, zwi-
schen 5000 und 28 000 €. Bei den Ge-
brauchtgeriten beginnt der Preis je nach
Alter und Ausstattung bei 1 000 € und endet
bei 12 700 €. Die Preise fiir eine Anlage sind
nattirlich von den Ausstattungskomponenten
abhéngig und variieren zudem je nach Her-
steller. Die aktuellen Preise sind beim jewei-
ligen Hersteller zu erfragen.

Brenngeritehersteller

Ein Viertel der Befragten besitzen ein Brenn-
gerat der Fa. Jacob Carl gefolgt von Fa. Muil-
ler (17 %), Fa. Kothe (15 %) und Fa. Holstein
(12 %). Je 7 % arbeiten mit einer Anlage von
Adrian und Girtner. Je 5 % haben Gerite
von Christian Carl und Heilmann. Der Anteil
anderer Hersteller betragt 7 %. Beim Kauf
spielt die Beratung der Hersteller die grofite
Rolle (47 %). Viele informieren sich zuvor
tiber Prospekte und Angebote und bespre-
chen sich mit Brennerkollegen. Der Besuch

Tab. 4: Erwerb des Brennrechts in den einzelnen Weinbaubetrieben

1800 1850 1910 1921 1950 1963 1978 1991
1821 1850 1920 1923 1959 1967 1987 1993
1837 1850 1920 1924 1960 1969 1988 1997
1850 1882 1920 1930 1960 1970 1990 2002
1850 1890 1920 1931 1963 1972 1991 2002
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Brennanlagenhersteller
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Abb. 9: Anteil der einzelnen Brenngerétehersteller
in Prozent

Heizmaterialien
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Abb. 10: Prozentualer Anteil der Heizmaterialien

Brennereiwesen im Weinbaubetrieb

von Messen wird als hilfreich angesehen
(Abb. 9).

Aufbau und Ausstattung der Brennanlagen
Brennanlagen sind wie in Kapitel 8 beschrie-
ben aufgebaut.

Ublich sind Brennblasen bis 150 Liter Fas-
sungsvermogen. Drei Brennereien waren mit
100 Liter Blasen ausgestattet.

Die Beheizung der Brennblase erfolgte in
71 % der Fille durch Holz und/oder Kohle.
24 % der Anlagen sind mit Ol-, 5 % mit Gas-
brennern ausgestattet (Abb. 10).

Holz als Brennstoff fillt in Weinbaube-
trieben immer wieder bei der Rodung von
Weinbergen oder Obstbauanlagen an.

Die Untersuchungen ergaben, dass in der
Praxis hauptsiachlich Brenngerite mit Ver-
starker im Einsatz sind (76 %). Nur 24 % be-
sitzen einfache Anlagen, die ohne Verstarker
arbeiten. Die meisten Verstarker sind mit
drei Boden ausgestattet, es gibt aber auch
Kolonnen mit einem Boden (16 %) und 6 %
hatten zwei Bdden. Die Kolonnen sitzen in
der Regel auf der Brennblase; 20 % der Anla-
gen hatten sie erhoht neben der Blase ent-
weder aus Raumgriinden oder aus dsthe-
tischen Griinden. In 77 % der Falle waren
die Boden der Kolonne ein- und ausschaltbar
(Abb. 11). Uber eine spezielle Aromaschal-
tung mit Einstellmoglichkeit der Bodenflis-
sigkeitsmenge verfiigten 23 %. Die Kolon-
nen besitzen alle einen Dephlegmator. Mit
einem Katalysator ausgestattet sind nur Ver-
starkerbrenngerite, sein Anteil betragt 29 %.

Brennereien die mit Edelstahl verkleidet
sind, findet man eher bei neueren Modellen;
ihr Anteil betrug 44 %. Der Vorteil ist, dass

Ausstattung der Kolonne

90%

81%
80% - 77%

70%

60%

50% -

40% -

30% A

20% -

10% 1

29%

23%

0% +
Dephl t at

Abb. 11: Ausstattung von Verstarkern (%)
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weniger Warme verloren geht und die Anla-
ge leichter zu reinigen ist.

Neuere Brennblasen verfiigen in der Re-
gel tber ein Rihrwerk, bei dlteren Anlagen
ist es seltener anzutreffen, so betrug der An-
teil auch nur 44 %.

Hinsichtlich der verschiedenen Kiihlerty-
pen ergab die Umfrage, dass der Rohrenkiih-
ler mit 73 % in der Praxis am haufigsten ver-
treten ist. Der frither tibliche Tellerkiihler ist
mit 20 %, der Schlangenkiihler mit 7 % ver-
treten. Zwei der Brennereien waren mit
einem Doppelkiihler ausgestattet. Es wird
normalerweise Leitungswasser verwendet.
Einer der Befragten benutzt Regenwasser zur
Kutihlung (Abb. 12).

Neuere Gerdate werden zunehmend mit
einem Behalter ausgestattet, der das heille
Wasser aus der Anlage aufnimmt (24 %) und
zu Reinigungszwecken dient. 32 % der Be-
fragten hatten Anlagen mit einer Ausspritz-
vorrichtung. Seltener ist noch der Einsatz
einer zusatzlichen Druckpumpe (13 %) zur
Reinigung der Brenngerateteile. Der Grol3-
teil der Brenner (68 %) reinigt seine Anlage
immer noch von Hand.

Brenngerite werden immer haufiger auch
fir das Produktmarketing eingesetzt. Eine
Moglichkeit ist das ,Schaubrennen”, wobei
praktische Informationen tber das Destillie-
ren gegeben werden. Hilfreich sind Beleuch-
tungslampen, die das Kochen der Maische
und die Destillatverdampfung anschaulich
zeigen. Mit einer derartigen Sonderausstat-
tung waren 5 % der Brennereien ausgestat-
tet.

Brennereien, die viel brennen, besitzen
zusitzliche Abscheidevorrichtungen fiir den
Vor- und Nachlauf. Einen Abscheider fiir den
Vorlauf besitzen 34 % der Befragten. Einen
automatischen Abscheider fiir Vor- und
Nachlauf hatten nur 10 % der Brennereien.
Der GroBteil der Brenner trennt die drei
Destillatfraktionen nach Geruch und Ge-
schmack.

Pumpen

Bei den Pumpen wird zwischen Maische-
und Flissigkeitspumpen unterschieden.
Excenterpumpen werden fir den Maische-
transport verwendet und waren zu 78 % in
den Weinbaubetrieben vorhanden. Uber die
Halfte der Befragten hatten auch einen zu-
satzlichen Einmaischtrichter zum Einmai-
schen von weichen Friichten.
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Ergebnisse der Umfragen

Destillatkiihler

Schlangenkuhler
7%

Tellerkiihler
20%

Rohrenkihler
73%

Abb. 12: Kiihlertypen und ihr Anteil (%) in Brenn-
gerdten

Zum Pumpen von Destillat setzten tiber
die Halfte der Weinbaubetriebe eine Impel-
lerpumpe ein, gefolgt von Kreiselpumpen.

Maischeriihrwerk

Zum Vermischen der Maischezusatzstoffe
und zur Homogenisierung der vergorenen
Maische wird gemischt. Dies kann von Hand
oder mittels eines Rithrwerks erfolgen. Nur
32 % der Betriebe besitzen ein Rithrwerk.

Brennmaterialien

Ein Weinbaubetrieb verwertet tiber die Bren-
nerei im Durchschnitt 5 365 Liter an Trau-
benmaische, Wein, Trester und Weinhefe.
Umgerechnet sind dies im Durchschnitt 816
Liter Traubenmaische, 282 Liter Wein, 2 132
Liter Trester und 2 135 Liter Hefe pro Be-
trieb. Die Zahlen zeigen, dass in erster Linie
Abfallprodukte der Weinbereitung zum
Brennen herangezogen werden (Abb. 13). Es

Brennereirohstoffe (%-Anteil/Jahr)

Traubenmaische
15%

Wein
Hefe 5%
40%

Trester
40%

Abb. 13: Verwertungsanteil der Rohstoffe aus Wein-
baubetrieben
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werden aber auch Trauben, wahrscheinlich
aus Ubermengen, gebrannt. Beim relativ ge-
ringen Weinanteil dirfte es sich um tberla-
gerte Flaschenweine handeln. 24 % der Be-
fragten wollten zu der Frage des Rohstoffver-
brauchs aus dem Weinbaubetrieb keine Stel-
lung beziehen. Hier besteht der Verdacht,
dass die Betriebe aufgrund von Vertragen
z. B. mit Genossenschaften keine Auskunft
erteilen wollten.

Die Menge an Obststoffen die zusatzlich
gebrannt werden, kann je nach Jahrgang
schwanken. Es wurden auch einige Betriebe
befragt, die nur Obst brennen. Die Angaben
fir die gebrannte Obstmenge variierten bis
zu 30000 Liter Maische. Bei einer ange-
nommenen Ausbeute von 5 Liter Alkohol/hl

Brennereiwesen im Weinbaubetrieb

Maische ergeben sich bei einem jahrlichen
Brennrecht von 300 | Alkohol 6 000 Liter
Maische. Die Richtigkeit mancher Angaben
beziglich der Maischemenge wird deshalb
angezweifelt. Wird im Abschnitt gebrannt,
lassen sich jahrlich natirlich grolere Mai-
schemengen brennen. Auch das vereinfach-
te Lohnbrennen ermoglicht eine zusatzliche
Alkoholgewinnung.

Bei den weinbaulichen Rohstoffen wur-
den zu 75 % weille Rebsorten und zu 25 %
rote Trauben zum Brennen eingesetzt. Zum
Brennen gelangten die in Abbildung 14 ge-
nannten weilen Sorten, wobei Gewiirztra-
miner bevorzugt wurde. Unter den roten
Sorten dominierte der Spatburgunder (Abb.
15). Es kam dabei aber nicht klar zum Aus-

Weisse Traubensorten

60%

52% O Traubensorte
50% -
41%
40% -
30%
30% -
22% 22% 22%
20% | 19%
11% 1% 1%
10% +
0% . .
5 & G 3 & ) <& o4 &
S N ¥ ~ < & < & <
& Q Q._\e? \‘99 < /&\,« é\\ﬁ qo“ & & Q_Qk
& & A 3 o <
S W S e
153 AN {@‘
Abb. 14: Anteil der weilen Rebsorten (%) zum Brennen
Rote Traubensorten
35%
O Traubensorte
30%
30% A
25% A
20% A
15% -
1% 1% 11% 1% 1%
10%
5%
0% T
Spétburgunder Burgunder Dornfelder Domina Lemberger Trollinger

Abb. 15: Anteil der roten Rebsorten (%) zum Brennen
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Tab. 5: Brenndauer je nach Ausstattung der Anlage

Ergebnisse der Umfrage

mit Verstérker

ohne Verstérker

Brenndauer (h)
Anzahl der Betriebe

2,5
18

Schlempeentsorgung

2 % Kanalisation

10 % Klaranlage

51 %
Weinberge

Abb. 16: Méglichkeiten der Schlempeentsorgung
(%)

druck, ob es sich um Maische, Wein oder
Trester handelte.

Brenndauer

Die Dauer eines Brennvorgangs ist stark von
der Beheizungsart abhangig. Eine Rolle
spielt auch ob Rau- oder Feingebrannt wird.
Die Brennzeiten lagen bei einmaligem Bren-
nen zwischen zwei und drei Stunden, bei
zweimaligem Brennen zwischen vier und
neun Stunden (Tab. 5).

Schlempeentsorgung

Schlempe als Abfallprodukt muss kostengtin-
stig entsorgt werden. Die Riickfiihrung in die
eigenen Weinberge nutzten 51 % der Betrie-
be. Die Entsorgung auf betriebseigenen
Ackerflachen praktizierten neun Betriebe; in
sechs Betrieben wurde die Schlempe ver-
kompostiert. Knapp 10 % brachten ihre
Schlempe zu einer Kliranlage (Abb. 16).

Brennen fiir Stoffbesitzer

Eine zusatzliche Einnahmequelle stellt das
Stoffbesitzerbrennen dar, das auch von 46 %
der Befragten angeboten wird. Je Blasenfiil-
lung wird zwischen 20 und 50 € verlangt.
Durchschnittlich ergaben sich 32 €. Die Roh-
stoffmenge, die gebrannt wurde, schwankt
sehr stark und ist von der Anzahl der Stoffbe-
sitzer und auch vom Jahrgang abhangig. Die
Befragten gaben Zahlen zwischen 500 und
50 000 Litern an.

Betriebskontrolluntersuchungen

Es handelt sich hierbei um einfache Untersu-
chungen, die in den Rohstoffen, den vergo-
renen Materialien und im Destillat selbst von
dem Brenner vorgenommen werden. Die Art
der Untersuchung und wie viel Prozent der
Befragten die Untersuchung durchfiihren,
zeigt die Abbildung 17. Es fallt auf, dass die

Untersuchungsmethoden

100%

95% 95%

90% A

80% A
1%

70%

68%

60% A

50% A

40% -

30% A

20%

56%

41%

10% -

0%

Oechsle Vergar

pH-Wert Alkoholgehalt der

Maische

Abb. 17: Anteil (%) der in der Praxis angewandten Untersuchungsmethoden
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Bestimmung des Alkoholgehaltes der Mai-
schen seltener praktiziert wird, da die Me-
thodik aufwendiger ist. Bestimmte Untersu-
chungen lassen 59 % der Betriebe in einem
Labor ausfiihren.

Herabsetzen der Destillate

Destillate werden mit Wasser verdiinnt, um
sie trinkbar zu machen. Um Tribungen
durch Calcium und Magnesium zu verhin-
dern, sollte das Wasser weich sein und eine
Harte von unter 4 °dH aufweisen. In man-
chen Gegenden lasst sich fiir das Herabset-
zen Leitungswasser (37 %) verwenden (Abb.
18). Uber die Halfte der Befragten miissen
ihr Wasser zuerst (iber einen lonenaustau-
scher entharten. 7 % der Betriebe kaufen das
Wasser, zwei Betriebe nutzen Quellwasser.

Destillatkiihlung
Nach dem Verdiinnen der hochprozentigen
Destillate mussen sie einer Kiihlung unterzo-
gen werden. Durch das Kiihlen wird die Aus-
scheidung von Trubstoffen gefordert. Die
Befragung ergab, dass 37 % einen Milchkiih-
ler, 27 % eine Gefriertruhe, 12 % das Kihl-
haus und 10 % naturgegebene Kiihltempera-
turen verwenden. Bei bestimmten Verfahren
kann auch auf das Kiihlen verzichtet wer-
den, was 12 % angaben (Abb. 19).
Optimale Bedingungen liegen bei Null
Grad und im Minusbereich bis -4 °C vor.
Die befragten Betriebe gaben Temperaturen
zwischen +6 °C und -15 °C an. Die Kiihl-
moglichkeiten wurden in unterschiedlichen
Temperaturbereichen genutzt, in der Regel
waren es aber Minustemperaturen, die zur
Anwendung kamen. Um Aromaverluste zu
vermeiden, sollten bis auf Hefe keine zu tie-

keine Kihlung
12% Milchkihler
38%

im Freien
10%

Kiihlhaus
12%

Gefriertruhe
28%

Abb. 19: Mdéglichkeiten zur Destillatkiihlung (%)

30

Brennereiwesen im Weinbaubetrieb

Wasser zur Herabsetzung

Quellwasser
4%

Leitungs-
wasser
37%

zugekauftes
Wasser
7%

enthartetes
Wasser
52%

Abb. 18: Destillatverdiinnung mit Wasser (%)

fen Temperaturen eingestellt werden. Einen
Einfluss auf Destillattriilbbungen haben auch
die angewandte Destillationstechnik und die
Nachlaufabtrennung.

Filtration

Durch eine Kaltfiltration lassen sich mehr
oder weniger stark triilbe Brande blank filtrie-
ren. Es kommen hauptsachlich Schichtenfil-
ter zum Einsatz (74 %), gefolgt von Kerzen-
filtern (23 %). Mit einem frither Ublichen
Anschwemmfilter arbeitete nur noch ein
Betrieb. Es gibt einzelne Betriebe die selbst
keine Verkaufsware herstellen und die
Destillate an Handler verkaufen (Abb. 20).

Lagerung der Destillate

Durch eine Lagerung werden Destillate in
der Regel harmonischer und bauen Schirfe
ab. Die jeweilige Lagerdauer der Destillate
variiert in den einzelnen Betrieben sehr
stark, die Angaben gingen von drei bis zwolf

Filtration

andere Filter
3%

Kerzenfilter
23%

Schichtenfilter
74%

Abb. 20: Einsatz von Filtern (%)
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Monaten und endeten bei zehn Jahren. Bei
klaren Brianden ist sie abhingig von der
Nachfrage am Markt und von den Mengen,
die destilliert wurden. Im Holzfass werden
Destillate eher langer gelagert.

Uber die Halfte der Betriebe setzen Glas-
ballons und/oder Edelstahlbehilter zur Des-
tillatlagerung ein. Die BallongroRen liegen
bei 15 bis 50 Liter und im Durchschnitt der
Angaben waren 20 Sttick im Betrieb vorhan-
den. Edelstahlbehalter sind als Kannen und
Kleintanks erhaltlich. Bei tiber 80 % der Ant-
worten lagen die Behiltergrofen unter 100
Liter Fassungsvermogen. BehiltergroBen bis
1000 Liter sind in einer Brennerei selten
anzutreffen, da es sich bei den Destillatmen-
gen einer Obstart eher um kleinere Mengen
handelt. Die Lagerung von hochprozentigem
Mittellaufdestillat in Kunststoffbehaltnissen
wird nicht empfohlen, da sie nicht immer
bestandig genug sind und es zu Destillatfeh-
lern kommen kann. Die Aufbewahrung von
Vor- und Nachlauf sowie Monopolalkohol
ist moglich. 36 % der Betriebe gaben an,
dass sie Kunststoffbehalter verwenden. Die
Lagerung in Steinzeuggefilfen praktizieren
nur zwei Betriebe.

Die Veredelung von Destillaten im Holz-
fass nutzen 39 % der Betriebe. Es kommen
eher kleine Fassgrofen zwischen 10 und
110 Litern vor. Zum Teil wird das Weinbar-
riquefass mit 225 Litern verwendet. Es wur-
de nicht ermittelt, ob es sich um neue oder
gebrauchte Fasser handelt.

Ergebnisse der Umfrage

Likorbereitung

Der Anteil der Betriebe die Likore herstellen,
ist mit 61 % hoch. Sie werden hauptsachlich
aus eigenen Rohstoffen hergestellt (77 %).
Vier Betriebe runden ihre Erzeugnisse mit
nattirlichen Aromen ab. Nur mit nattrlichen
Grundstoffen und Essenzen arbeiten sieben
Betriebe (32 %). Die erzeugte Likbrmenge
pro Jahr schwankt zwischen 50 und 1 500
Liter. Der eingesetzte Alkohol stammt zu
44 % aus eigener Herstellung, 32 % verwen-
den Primasprit (96,4 %vol), 24 % der Betrie-
be mischen die Alkoholarten.

Abfiillung der Spirituosen

Die Abfullung erfolgt unsteril und mit einfa-
chen Geritschaften. Bereits ein Glasballon
mit Schlauch und Quetschhahn gentigt zum
Abfillen. Zum Teil werden mebhrstellige
Weinbaufiiller, die mit Vakuum arbeiten,
eingesetzt. Fiinf Betriebe nannten auch den
,Enolmatic-Fuller”, einen einfachen Vaku-
umfiller mit einer Fiillstelle. 56 % der Be-
fragten besitzen eine Abfillvorrichtung fir
ihre Erzeugnisse.

Spirituosenflaschen und ihre Ausstattung
Bis auf zwei Betriebe, die nicht selbst abfiil-
len und ihr Destillat an den Handler verkau-
fen, nutzen alle eine breite Palette an ver-
schiedenen Flaschengréen fir ihre Produk-
te (Abb. 21).

FlaschengroBen (Liter)

50%

45% 43%

40% -
35% -
30% -

25% 24%

20% -

15%

14%

15% -

10% -

5% -

0%

4%

[ ]

0,5 0,7

0,35 1,0

unter 0,35

Abb. 21: FlaschengréBen und ihre Nutzungsanteil in den Weinbaubetrieben
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Die meisten Betriebe (87 %) benutzen fir
Destillate die Flaschengrofe 0,5 |. 18 Betrie-
be bieten oft zusitzlich die 0,7-Liter-Flasche
an. Zehn Brenner haben die 0,35-Liter-Fla-
sche im Programm, die 1-Liter-Flasche ha-
ben zusatzlich 14 befragte Betriebe. Der An-
teil der GroRen 0,1 und 0,2 | betragt 20 %.
30 % der Betriebe bieten im Destillatbereich
nur eine Flaschengrofe an.

Im Likorbereich nutzen gleichfalls 87 %
die 0,5-Liter-Flasche, gefolgt von der 0,2 |
mit 42 % Anteil.

Dreiviertel der Betriebe verschlieRen ihre
Flaschen immer noch von Hand, acht Betrie-
be halbautomatisch und nur zwei vollauto-
matisch. Als Verschliisse dienen Griffkorken,
Drehverschliisse und normale Korken. Zum
grofiten Teil werden zwei Verschlussarten
nebeneinander angewandt. Uber die Halfte
der Betriebe verschlieft mit Griffkorken. Der
klassische Spirituosendrehverschluss kommt
erst an zweiter Stelle. Zur Sicherung des Ver-
schlusses und des Flascheninhalts verwen-
den 72 % zusatzlich eine Kapsel (Abb. 22).

Weitere Sicherungsmoglichkeiten sind
Drahtbiigel, Siegellack, Banderolen und
Schnur, wobei die beiden Erstgenannten be-
vorzugt werden.

Etiketten informieren den Verbraucher
tber den Flascheninhalt. Gut gestaltete Eti-
ketten tragen zum Verkaufserfolg nicht un-
wesentlich bei (Abb. 23). Eigene Entwiirfe
haben 87 % der Betriebe, ein Ergebnis das
sehr erfreulich ist, die Ubrigen benutzen vor-
gedruckte Standardetiketten. Die meisten
Brennereien (79 %) etikettieren ihre Fla-
schen von Hand (Abb. 24). Der Anteil der
halb- oder vollautomatisch etikettierten Fla-
schen ist niedrig (13 +8 %).

Spirituosenetiketten

vorgedruckte
13 %

eigene 87 %

Abb. 23: Art der Etiketten (%)
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Flaschenverschliisse
Korken
6 % Griffkorken
52 %

Drehverschllsse
42 %

Abb. 22: Anteil (%) der verwendeten Flaschenver-
schliisse

Marketing

Der Verkauf von eigen erzeugten Spirituosen
sollte in einem speziellen Umfeld erfolgen.
Da Weinbaubetriebe, die eigenen Wein
zum Verkauf anbieten, in der Regel Uber
einen Verkaufsraum verfuigen, ist die direkte
Vermarktung von Brennereierzeugnissen
recht einfach. Die Umfrage ergab, dass 71 %
der Betriebe Gber einen Verkaufsraum verfi-
gen; 85 % besitzen eine Preisliste und 39 %
einen separaten Informationsprospekt tiber
den Betrieb.

Nur knapp ein Drittel der Befragten ver-
kaufen ihre Brennereierzeugnisse allein
direkt ab Hof. Die Mehrheit liefert auch an
ihre Kunden aus oder nutzt den Versandhan-
del (Abb. 25).

Uber die Halfte der Abnehmer sind priva-
te Kunden. Der reine Gastronomieanteil ist
relativ niedrig und liegt bei 18 %. Sowohl an

Etikettierung
vollautomatisch 6 %

halbauto-
matisch
13 %

von Hand
79 %

Abb. 24: Etikettierungsverfahren (%)
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verschicken
3%

ausliefern
und ver-
schicken
12 %

ausliefern
51 % an
GroR-
handler
5%

Abb. 25: Vermarktungswege von Spirituosen aus
Weinbaubetrieben

Privat wie auch an die Gastronomie liefern
13 %. Nur drei Betriebe verkaufen ihre Fer-
tigprodukte an den Handel (Abb. 26).

Um den Kontakt zum Kunden zu férdern,
veranstalten 14 von 39 Betrieben jahrlich ein
Hoffest. Etwa die Halfte der Betriebe wendet
oft zusatzlich weitere Verkaufsstrategien an.
So wird mit einem Stand an Fachmessen
oder Weinfesten teilgenommen; die Prasenz
auf Wochen- bzw. Weihnachtsmarkten
sowie das Angebot von Wein- und ,Schnaps-
proben”. Einzelne Betriebe veranstalten
Seminare mit Schaubrennen. Kundenkontak-
te werden auch aufgebaut durch Betreiben
einer Weinstube oder Besenwirtschaft sowie
Vermietung von Zimmern und Ferienwoh-
nungen.

Verkaufspersonal

Bei 56 % der Befragten sind alle Familienan-
gehorigen fur den Verkauf zustandig. Der
Anteil der Ehefrauen, die sich um den Ver-
kauf kiimmern betrdgt 26 %; 10 % gaben an,
dass ein Sohn den Verkauf tbernimmt. In

" Sonstige 2 %

Privatkunden
59 %

Gastronomie
18 %

Abb. 26: Abnehmer (%) von Spirituosen von Wein-
baubetrieben
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Ergebnisse der Umfrage

8 % der Betriebe leitet ein Angestellter den
Verkauf.

Verkaufsprognosen

34 % der Befragten befiirchten einen Riick-
gang des Spirituosenverkaufs; weitere 32 %
sehen eine Steigerungsmoglichkeit des Ab-
satzes und 22 % vertreten die Meinung, dass
der Verkauf konstant bleibt. Keine Meinung
hatten 12 %. Die Mehrheit ist demzufolge
optimistisch fir die Zukunft.

Monopol und Zoll

Die Branntweinsteuer kann bei bestimmten
Rohstoffen durch Abliefern von selbst er-
zeugtem Alkohol ausgeglichen werden. Bis
auf zwei Betriebe (5%) machen alle anderen
von dieser Moglichkeit gebrauch.

Die Weinbaubetriebe haben mit der
zustandigen Zollbehorde keine grofRen Pro-
bleme, nur 5 % der Befragten duBerten sich
negativ. Manch einer wiinscht sich, eine kiir-
zere Anmeldefrist fiir den Brennvorgang. Kri-
tisiert wird auch, dass bei kleineren Fehlern
in der Anmeldung keine Brenngenehmigung
erteilt wird. Der Umgang mit den Anmelde-
formularen bereitet 88 % der Befragten kei-
ne Probleme.

Fachinformationen und Weiterbildung
Alle Befragten lesen regelmalig die Fach-
zeitschrift ,Die Kleinbrennerei” (Abb. 27).
14 % der Befragten informieren sich zu-
satzlich tber Fachbiicher. Bei der Ausbil-
dung zum Winzer, Kifer, Techniker u. a.
wurde Brennereiwissen erworben. Es wurde
aber auch angefiihrt, dass die Erfahrungen
mit der praktischen Tatigkeit selbst erworben
wurden oder vom Vater und anderen Bren-
nerkollegen (25 %) stammen. Am hdufigsten
wurde der Besuch von Brennkursen genannt
(27 %).

Fach-
literatur
14 %

Schulaus-
bildung
17 %

Brennkurse
27 %

Vater/Brenner
25%

Abb. 27: Aus- und Weiterbildung im Brennereibe-
reich
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Diskussion

Das Betreiben einer Brennerei in einem
Weinbaubetrieb erméglicht die Verwertung
von Zwischen- und Abfallprodukten aus der
Weinbereitung und verbessert dadurch die
Einkommensstruktur des Betriebes. Zusdtz-
lich wird haufig auch Obst tiber die Brenne-
rei verarbeitet, um die Produktpalette zu
erweitern. Da das Brennen vorwiegend in
der kalten Jahreszeit erfolgt, ist der Arbeits-
aufwand realisierbar.

12 Zusammenfassung

Im Weinbaubetrieb diirfen Produkte, die bei
der Verarbeitung der Trauben anfallen, tiber
eine Brennanlage verarbeitet werden. Hier-
zu gehoren Traubenmaische, Wein, Trester
und Weinhefe. Die Brande und Likore berei-
chern das Angebot der Betriebe.

Weinbaubetriebe, die eine Brennanlage
besitzen, gehoren nach der Einteilung der
Brennereien in der Regel zu den Obstbren-
nereien. Diese zdhlen wiederum zu den
Eigenbrennereien. Nach der Art der amt-
lichen Uberwachung und Erfassung sind es
Abfindungsbrennereien, die nur einen Teil
des gewonnenen Alkohols mit einem redu-
zierten Steuersatz versteuern mussen. Bei
Hefe und Trester besteht zusatzlich die Mog-
lichkeit der Ablieferung von Alkohol.

Insgesamt wurden 41 Betriebe befragt, die
ihre Rohstoffe tGber die Brennanlage verar-
beiten. Bei 38 der Befragten handelte es sich
um Weinbaubetriebe. Die Befragungen wur-
den in folgenden Weinanbaugebieten durch-
gefiihrt: Baden, Wirttemberg, Reinhessen,
Rheinland-Pfalz und Franken.

Ein Weinbaubetrieb brennt jahrlich
durchschnittlich 5 365 Liter Rohmaterial
weinbaulicher Art. Im Einzelnen sind dies
816 Liter Traubenmaische, 282 Liter Wein,
2 132 Liter Trester und 2 135 Liter Hefe pro
Jahr.

Es werden zu 75 % weille und zu 25 %
rote Rebsorten zum Brennen verwendet. Bei
den weilen Sorten wird laut Umfrage am
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haufigsten Gewdirztraminer gebrannt. Der
Spatburgunder fiihrt bei den roten Trauben-
sorten.

Die meisten Weinbaubetriebe brennen
fuir sich selbst, so dass das Stoffbesitzerbren-
nen seltener vorkommt als erwartet.

Zwei Drittel der Betriebe besitzen ihr
Brennrecht schon seit vielen Generationen,
die Hailfte der Betriebe haben ihr Brennrecht
in den letzten 50 Jahren erworben. Nur
10 % der Betriebe haben innerhalb der letz-
ten zehn Jahre mit dem Brennen begonnen.
15 % der Befragten besitzen eine Brennanla-
ge, die jinger als finf Jahre ist. Der GroRteil
der Brennereien arbeitet mit dlteren Model-
len. 28 Betriebe haben ihre Brennanlage neu
gekauft. Der groRte Teil der Befragten besitzt
ein Verstarkerbrenngerat, 22 % besitzen ein
einfaches Brenngerit. Zur Befeuerung der
Brennanlage verwenden 71 % der befragten
Betriebe Holz und/oder Kohle. Ein Drittel
der Kolonnen ist mit einem Katalysator aus-
gestattet. Bei den Kiihlern handelt es sich
meistens um Rohrenkdihler.

Einfachere Untersuchungsmethoden wie
die Ochsle- und Alkoholbestimmung in
Destillaten fiihren die Winzer selbst durch.
Zum Herabsetzen der Destillate wird in der
Praxis zum groten Teil enthértetes Leitungs-
wasser verwendet. Die herabgesetzten Des-
tillate werden vor der Filtration mit einem
Milchkihler gekiihlt oder in eine Gefriertru-
he gestellt. Filtriert wird tberwiegend mit
kleinen Schichtenfiltern.

Die bevorzugte Flaschengrolie ist die 0,5-
Liter-Flasche, gefolgt von der 0,7-Liter-Fla-
sche. Beim Verschluss handelt es sich zu
52 % um Griffkorken gefolgt vom Drehver-
schluss. 87 % der Befragten haben eigene
Etiketten fur ihre Spirituosen entworfen.

Selbstvermarktende Weinbaubetriebe be-
sitzen haufig einen Verkaufsraum und Preis-
listen. Die Vermarktung erfolgt selten nur ab
Hof; es wird auch ausgeliefert und auf dem
Postweg verschickt, ein kleiner Teil geht an
Héndler. Zu 59 % gehen die Erzeugnisse an
Privatkunden.
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14 Anhang

Fragebogen zum ATW-Projekt

Brennereien im Weinbaubetrieb

Anbaugebiet: Datum des Besuches:

Allgemeines zum Weinbaubetrieb

Seit wann existiert der Betrieb? 19
Wie viel Beschéftigte haben Sie? davon Familienangehérige
Wie grof3 ist der Betrieb (Weinbau)? ha¢ Obstbau ha Sonstiges

Allgemeines zur Brennerei

Seit wann besteht die Brennereiz 19

Status: Obstbrennerei/gewerbliche Brennerei?

Brennen Sie im Abschnitt? Ja O Nein O
Welche Rebsorten verwenden Sie zum Brennen?

Was brennen Sie? Hefe JoO Nein O
Trester Ja O Nein O
Trauben Ja O Nein O
Wein JaO Nein O
Mengenangabe (ca.) in Liter/Maische
Hefe Trester Trauben Wein
Wird Obst gebrannte JoO Nein O
wenn ja Kernobst O Steinobst O Beerenobst O
Welche Obstsorten werden gebrannt?
Wird sortenrein gebrannt2 JoO NeinO

Mengenangabe (ca.) in Liter/Maische

Wie lange dauert im Durchschnitt ein Brennvorgang?

1% bis 2 Std. 2 bis 2,5 Std. 2,5 bis 3 Std. mehr als 3 Std.

O O O O
Brennen Sie fir Stoffbesitzer2  Ja O Nein O

Wie werden Sie dabei entlohnt? (Stundensatz?)

Brennanlage
Wie alt ist die Anlage?

bis 5 Jahre bis 10 Jahre glter als 10 Jahre
O O O
Neu erworben? Ja O Nein O

Von welchem Hersteller ist die Brennanlage?

A. Holstein O Christian Carl O
Jacob Carl O U. Kothe O
Wengert O Anderer Hersteller
Anschaffungspreis der Anlage €

Grofle des Raumes in dem sich die Anlage befindet: m? (ca.)
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Anhang — Fragebogen -

Aufbau der Anlage

Brennblase
Grofe: ca. 150 Liter
kleiner als 100 Liter
Kupfer ohne Edelstahlverkleidung
Kupfer mit Edelstahlverkleidung
Rihrwerk
Beheizung mit:  Kohle/Holzfeuer
Olbrenner
Andere

oy
OO0OoOoooon

Nein O
Gasbrenner O
Wasser/Dampf O

Verstérkungseinrichtung

Brenngerdt ohne Verstarker O

Brenngerét mit Verstérker O

Wie viele Béden?

Kolonne direkt auf der Blase sitzend Ja O Nein OO
erhdht neben der Blase sitzend JoO Nein O
B&éden Ein/Ausschaltung JaOl Nein
mit Aromaschaltung JaO NeinO
Dephlegmator JaO NeinO
Katalysator JaOl NeinO

Kihlertyp
Rohrenkihler

Tellerkihler
Schlangenkihler

ooo

Sonstiges
Heifwassertank Jo O Nein O

HeifBwasserpumpe Ja O Nein O
Ausspritzung fiur Blase und Verstérkerbéden-Reinigungsvorrichtung-CIP JaO Nein O
Innenbeleuchtung JaO Nein O
Mechanischer Abscheider fir den Vorlauf JaO Nein O

Besonderheiten der Anlage?

Gerdte und Behdalter

Pumpen
Excenterschneckenpumpe Ja O Nein O
Excenterschneckenpumpe mit Einmaischtrichter Ja O Nein O
Impellerpumpe: Ja O Nein O
Kreiselpumpe JaO Nein O
Rihrwerk (zum Verrihren der Maische) Ja O Nein O

Maischebehdlter:
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- Brennereiwesen im Weinbaubetrieb

Entsorgung

Wie wird die Schlempe entsorgt?

Kompostierung Ja O Nein O
Rickfihrung in den Weinberg Ja O NeinO
Andere

Destillat-Lagerung

Worin? Grofle
Holztdsser-Weinfasser JaO Nein O
Glasballon JaO Nein O
Edelstahl Ja O Nein O
Steinzeug Ja O Nein O
Kunststoff Ja O Nein O

Wie lange lagern Sie ihre Produkte durchschnittlich, bevor sie gefillt werden?

Anzahl

ie nach Bedarf JoO Nein O

bis 3 Monate O 3 bis 6 Monate O

6 bis 12 Monate O 1 bis 2 Jahre O

mehr als 2 Jahre O

Stellen Sie Likére her? JaO Nein O
Welche?

Aus eigenen Rohstoffen? JaO Nein O
Menge? (Liter-Gesamt)

Aus Essenzen? JaO Nein O
Welchen Alkohol verwenden Sie?

Analytik

Welche Untersuchungen nehmen Sie bei ihren Spirituosen selbst vor?
Oechsle Ja O Nein O
pH JaO Nein O
Séure Ja O Nein O
Vergérungsgrad JoO Nein O
Alkoholgehalt der Maische JoO Nein O
Alkoholgehalt im Destillat JaO Nein O
Lassen sie in einem Labor untersuchen? JaO Nein O
Ist eine Wasserenthédrtung notwendig? JoO Nein O
Wenn ja, wie?

Filtration und Abfillung

Wie filtrieren Sie?

Besitzen Sie einen Schichtenfilter? Ja O Nein O
Welches Fabrikate

Wie wird gekdhlt? Temperatur:
Wie wird abgefllte

Besitzen Sie eine Abfillanlage? Ja O Nein O
Typ:
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Ausstattung

Welche Flaschen verwenden Sie?

O,35L 0,5L 0,7L
O O O

Welche Etiketten haben Sie?

Eigene Etiketten
O
Wie wird etikettierte

Anhang — Fragebogen

vorgedruckte Exemplare

O

Wie verschlieflen Sie lhre Flaschen?

Haben Sie einen halbautomat.. VerschlieBer?
Welche Verschlisse verwenden Sie:
Drehverschlisse

Korken

Korkstopfen

Benutzen sie Kapseln?

Verwenden Sie  Drahtbigel
Siegellack
Banderolen

Schnur zur Sicherung des Korken

Marketing

Besitzen Sie einen Verkaufsraum?
Verkaufen Sie alles ab Hof?

Liefern Sie aus?

Hauptabnehmer: Privat(mit Wein) O
Haben Sie Hausprospekte?

Haben Sie Preislisten2

Gastronomie O

Ja
Ja
Ja
Sonstige
Ja
Ja

JaOd

Ja O
JaOl
Ja O
Jo O
Ja O
Ja O
Ja O
JaO

O
O
O
O
O
O

Nein

Nein O
Nein O
Nein OO
Nein OO
Nein O
Nein OO
Nein O
Nein OO

Nein O
Nein O
Nein O

Nein O
Nein O

Veranstalten Sie bestimmte Feste fir lhre Kunden ( insbesondere fiir den Destillatverkauf)

Sonstige Verkaufsstrategien?

Wer verkauft bei lhnen die Spirituosen?

ATW 134
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Abschlussfragen

Wie hoch waren die Kosten (ca.) fur die Brennanlage und Zubehér insgesamt? €

Wie sind Sie zu dem Brennrecht gekommen?

Haben Sie eine Fachzeitschrift abonniert? JoO Nein O
Wenn ja, welche?

Sehen Sie eine Zu- oder Abnahme der Produktion bzw. des Verkaufs von Destillat/
Likore

Liefern Sie Erzeugnisse ab?2 (Monopol) JoO Nein O
Wie ist die Zusammenarbeit mit ihrer Zollbehsrde? gut O schlecht O
Probleme?
Gab es, bzw. gibt es Probleme bei der Bearbeitung der Zollpapiere/Anmeldung etc.?

JoO Nein O

Wenn ja, welche?
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