
Herzlich willkommen zum
Maischekurs

des OGV Ellmendingen e.V.

Obst-und Gartenbauverein

Ellmendingen e.V.



Einmaischen von Obst – Früchten

Nur aus einer guten Maische kann man einen 

hochwertigen und aromatischen Obstbrand destillieren. 

Eine schlechte Maische kann auch der Brenner nicht 

mehr retten.





Obsternte: Qualität und Reifegrad des Obstes sind wertbestimmend für 

das resultierende Destillat.

• Nur genussreifes, sauberes und gesundes Obst verwenden

• Wenn möglich Obst am Baum ausreifen lassen, so bildet sich genügend Zucker.

(bei Birnen, Quitten z.B. ist das nicht immer möglich)

• Angefaultes Obst erhöht die Infektionsgefahr und wirkt sich negativ auf den Geschmack aus; 

eventuell Ausschneiden störender Stellen.

• Obst wenn möglich waschen, abbrausen; ganz wichtig bei aufgelesenen Früchten



Zerkleinerung zur besseren Umsetzung der vergärbaren 

Substanzen.

• Steinobst nur anquetschen oder anritzen; Steine sollen nicht beschädigt werden.

Bei beschädigten Steinen kann verstärkt Blausäure entstehen und beim 

Destillieren in Ethylcarbamat umgewandelt werden -> krebserregend

Eventuell entsteinen

• Kernobst

• richtig gutes Aroma gibt es, wenn man Kernhaus und Stil entfernt

• fein raspeln oder vermahlen



Reinzuchthefe ermöglicht sichere und steuerbare 

Vergärung

• „wilde“ Hefen produzieren weniger Alkohol, bilden negative 

Aromakomponenten und verfremden das Produkt; auf der anderen Seite 

ist die Spontangärung auch eine Differenzierung

• Stoffwechsel der Kulturhefen ist auf maximale Alkoholbildung 

ausgerichtet

• Hohe Hefezellzahl überwuchert vorhandene schädliche Bakterien

• Arbeitet auch bei niedrigen pH-Werten

• Ca. 10-20 g/hl Maische

• Brennereihefe im Fachhandel erhältlich



Enzymierung zu rascher Verflüssigung der Maische

• In Fruchtsaftindustrie und Weinbranche schon lange etabliert

• Enzymprodukte in flüssiger und granulierter Form erhältlich

• Weitgehender Abbau der Zellverbände; Spaltung von Pektinen

• Freisetzung von Zellinhaltsstoffen, die von der Hefe verstoffwechselt 

werden

• Schnelle und restzuckerfreie Vergärung

• Geringere Trubbildung



Säureschutz gegen unerwünschte Infektionen

• Die Vermehrung infektiöser Mikroorganismen wird dadurch stark 

gehemmt oder Wachstum ganz vermieden.

• Maische wird durch Säurezugabe auf pH-Werte von 2,8-3,2 

eingestellt.

Messen mit Indikatorpapier oder pH-Meter

• Achtung bei Verwendung von konzentrierter Schwefelsäure

(Niemals Wasser in Säure geben, immer die Säure beim Verdünnen 

ins Wasser geben)

• Es gibt fertige Säuregranulate, Kombisäure



Entsprechende Gärbehälter sind Voraussetzung für einen 

reibungslosen Gärverlauf

• Unbedingt auf Sauberkeit achten

• Ganz wichtig: Gärspund verwenden und Behälter geschlossen halten

• Gärspunde mit geeigneter Trennflüssigkeit bis zur Markierung auffüllen

(z.B. Wasser mit 1% iger Schwefelsäure)

• Fass zügig füllen und Gärung einleiten

• Gärbehälter dicht verschließen

• Zu Beginn Maische 1-2-mal umrühren, dann Behälter nicht mehr öffnen und gegen 

Eindringen von Sauerstoff schützen

• Gärtemperatur 14-20 Grad

• Gärzeit je nach Reifegrad, Obst und Temperatur 3-6- Wochen

• Gärraum belüften -> Erstickungsgefahr durch CO2.

• Nach der Gärung Behälter dicht verschlossen halten

• Maische baldmöglichst destillieren (idealerweise in der ausklingenden Gärung)



Zollrechtliche Bestimmungen 

(Abfindungsbrennen)

a. Stoffbesitzer ist verantwortlich für die korrekte Anmeldung beim Zoll 

(Abwicklung wird typischerweise von den Brennereien übernommen)

50 l/Jahr Alkoholkontingent für Stoffbesitzer

b. Nur zugelassene Rohstoffe dürfen gebrannt werden (siehe Zoll 

Rohstoffliste)

c. Zuckerzusatz ist verboten, da Abfindungssätze sonst nicht mehr stimmen

d. Bei Mischobst in der Maische entsprechend anmelden

e. Monopol-Brennen gibt es  seit 2018 nicht mehr; Alkohol muss 

entsprechend der Ausbeutesätze versteuert werden



zum Thema Gin

Neutralalkohol +      Wachholder +             Botanicals             =               Gin

Mazeration ->         Destillalation ->     Abfüllung



Alkoholische Gärung und 
Destillation



Alkoholische Gärung: Ausgangsstoffe

Früchte enthalten 
Zucker:

Traubenzucker (Glucose)

Fruchtzucker (Fructose)

Rüben- oder Rohrzucker 
(Saccharose)



Alkoholische Gärung: Hefen sind Lebewesen!

Zellen der Backhefe bzw. Brauhefe 
Saccharomyces, 100-fache Vergrößerung

Bäckerhefe, Presshefe

Hefen sind einzellige Lebewesen, sie gehören zu den Pilzen.
Zucker liefert den Hefen die Energie zum Leben und zur Vermehrung!



Alkoholische Gärung: wilde Hefen oder 
Reinzuchthefen?

Spontangärung durch wilde Hefen oder 
kontrollierter Prozess durch Reinzuchthefen?
Der Fachmann entscheidet!



Alkoholische Gärung: Produkte

Zucker                       Alkohol   +   Kohlenstoffdioxid
Reaktionsbedingungen ?

Reaktionsbedingungen:

Abwesenheit von Sauerstoff;

Temperatur



Gärgas Kohlenstoffdioxid, CO2

Im geschlossenen Gefäß entsteht ein 
Gasdruck: 

Druckausgleich 

Gärgas ist schwerer als Luft, sinkt 
zu Boden und reichert sich an:

Raumbelüftung



Alkoholische Gärung: Stopp bei 18% Alkohol

Fruchtweine: Alkoholgehalt 5 – 9 %
Spirituosen, Obstbrände: 
Alkoholgehalt über 18 %

Wein aus 
Trauben liegt 
dazwischen



Von der Maische zum Branntwein: 
Destillation - „Brennen“

Maische ist ein Gemisch aus
Wasser (Siedetemp. 100 Grad),
Alkohol Ethanol (Siedetemp. 78 Grad)
Farbstoffen 
Aromastoffen

Kunst der Destillation: 
Anreicherung von Alkohol ohne Verlust 
der Aromen!
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