Spirituosen-Guide

BEGEROW
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=mm Cdelbrandfiltration mit
BECO SELECT A-Tiefenfilterschichten

Allgemeine Vorteile der SELECT A-Tiefenfilterschichten:

— Selektive Abtrennung langkettiger Fettsaureester

— Abtrennung von Tribungsbildnern auch bei héheren Temperaturen (5 — 8 °C)
- Vermeidung von Nachtriibungen durch niedrige lonengehalte

- Farb- und aromaschonende Filtration

Empfehlung zum Einsatz von BECO SELECT A-Tiefenfilterschichten

]
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SELECT A 80 Grobe Partikelabtrennung, Vorfiltration

SELECT A 40 Klarfiltration zur Abtrennung mittlerer Triibungen hohe Trubaufnahmekapazitat

SELECT A 20 Filtration zur Abtrennung feinster Partikel, hdchster Klérgrad fiir triibungsfreie Fillung

Anwendung BECO- Filtrationstemperatur Leistung [I/m?h]

Tiefenfilterschicht

Williams Christbirne SELECT A 20 4-6°C 200 - 250

Apfel, Birne SELECT A 40 3-6°C 250 - 300
SELECT A 20

Quitte SELECT A 40 3-6°C 200 - 250
SELECT A 20

Steinobst, z. B. Kirsche SELECT A 40 5-8°C 300 - 350
SELECT A 20

Vogelbeeren SELECT A 40 3-6°C 200 - 250
SELECT A 20

Schlehen SELECT A 40 3-6°C 300 - 350
SELECT A 20

Holunderbeeren SELECT A 40 2-6°C 150 - 200
SELECT A 20

Tresterbrand, Grappa SELECT A 40 0-3°C 150 - 200
SELECT A 20

Zu allen in diesem Prospekt genannten Produkten stehen lhnen unsere detaillierten Technischen Informationen unter

www.begerow.com zur Verflgung.



Williams Christbirne, Apfel, Birne, Quitte, Kirsche, Pfirsich, Pflaume, Mirabelle

==m Edelbrand aus Kernobst und Steinobst Y

Obstbrénde liegen voll im Trend. Der Verbraucher wird immer anspruchsvoller
und genieBt die Vielfalt der edlen Brande, die aus Kern- und Steinobst L
zu erzielen sind.

Kernobst

Rohware — Vollreife, gesunde und saubere Friichte verarbeiten

— Evil. kurze Lagerung der Rohware
zum Austreifen der Friichte

— Schnell verarbeiten

&K

— Auslesen von Blattern und fauligen Friichten
— Friichte waschen

— Stiele entfernen

— Friichte mahlen und musen

Maischebehandlung — In sauberen Garbehaltern
mit Deckel und Garspund einlagern

— Ansauern auf pH-Wert 2,8 — 3,2 mit
SIHA Combisaure fliissig 1 — 2 I/hl oder
SIHA Combisédure Granulat 100 — 300 g/hl

— Auf 100 kg Maische
SIHAZYM SupraMash Granulat 5 - 10 g/hl fir
maximale Maischeverflissigung und
Aromafreisetzung oder SIHA MethaBloc 3 - 5 ml/hl
zur Vermeidung von Methanolbildung und
Amylase AG 300L 3 - 5 mi/hl

— Gaérung bei 16 — 20 °C mit
SIHA Aktivhefe 6 (Brennereihefe) 10 — 20 g/hl oder
— Kaltgérung bei 12 - 16 °C mit
SIHA DESTAROME oder
SIHA DestaCold 10 - 20 g/hl
— Optimale Néahrstoffversorgung durch
SIHA Garsalz* 25 — 30 g/hl oder
SIHAFERM Plus* (Aktivhefe und Hefenahrung)
100 - 200 g/hl
Bitte beachten Sie unseren Anwenderhinweis zur
optimalen Rehydrierung der Hefe auf Seite 2.

Vergérung

Js W

— Nach Gérende die Maische
vor Luftzutritt schiitzen und frihzeitig abbrennen.
— Zur Freisetzung gebundener Aromastoffe (Terpene)
in die abklingende Gérung
Panzym Arome G 1 -2 g/hl

Maischelagerung

Brennen — Nach abgeschlossener Garung
SIHA Silikonentschdaumer SE Konzentrat
2 — 4 ml/hl dosieren, um das Aufschiaumen
in der Brennblase zu verhindern.

— Zur Reduktion von Geruchs- und Geschmacks-
fehlern SIHA Aktivkohle GE/SIHA Aktivkohle FA,
Dosagen siehe Technische Information
B 5.3.2.1/B 5.3.2

— Zur Harmonisierung SIHA OPTISIL Plus, Dosagen
siehe Technische Information B 4.6.6

Filtration — Nach der Einlagerung
das Destillat auf Trinkstarke einstellen

und bei 5 - 8 °C ein paar Tage lagern.

Steinobst

— Vollreife, gesunde und saubere Friichte
schnell verarbeiten

— Frichte waschen

— Stiele entfernen, Friichte nur quetschen

— Schonend pumpen

— Anteil der zerstorten Steine sollte unter 5 % liegen

- In sauberen Géarbehéltern
mit Deckel und Garspund einlagern

— Ansauern auf pH-Wert 2,8 — 3 mit
SIHA Combiséure fliissig 1 — 2 I/hl oder
SIHA Combiséaure Granulat 100 - 200 g/hl

— Auf 100 kg Maische
SIHAZYM SupraMash Granulat 3 - 5 g/hl fur
maximale Maischeverflissigung und
Aromafreisetzung oder SIHA MethaBloc 3 — 5 ml/hl
zur Vermeidung von Methanolbildung

— Gérung bei 16 — 20 °C mit
SIHA Aktivhefe 6 (Brennereihefe) 15 — 20 g/hl oder
- Kaltgérung bei 12 — 16 °C mit
SIHA DESTAROME 15 - 20 g/hl
— Optimale Néhrstoffversorgung durch
SIHA Gérsalz* 25 — 30 g/hl oder
SIHAFERM Plus* (Aktivhefe und Hefenahrung)
100 - 200 g/hl
Bitte beachten Sie unseren Anwenderhinweis zur
optimalen Rehydrierung der Hefe auf Seite 2.

— Kihl, unter Saureschutz und luftdicht
— Lagerdauer < 3 Monate

— Nach abgeschlossener Garung brennen,
mit der erforderlichen Menge
Kupfer-1-Chlorid oder mit geeignetem Katalysator
— SIHA Silikonentschaumer SE Konzentrat 2 — 4 mi/hl
— Max. 10 % der Steine mitbrennen
— Zur Reduktion von Geruchs- und Geschmacks-
fehlern SIHA Aktivkohle GE/SIHA Aktivkohle FA,
Dosagen siehe Technische Information
B 5.3.2.1/B 5.3.2
— Zur Harmonisierung SIHA OPTISIL Plus, Dosagen
siehe Technische Information B 4.6.6

— Nach der Einlagerung
das Destillat auf Trinkstérke einstellen
und bei 2 - 5 °C ein paar Tage lagern.

Bitte entnehmen Sie unsere Anwenderhinweise zur Edelbranntweinfiltration mit
BECO SELECT A-Tiefenfilterschichten der Tabelle auf Seite 3.

* In Deutschland in Abfindungsbrennereien gesetzlich verboten



Vogelbeeren, Schlehen, Holunderbeeren, Himbeeren

==mm Edelbrand aus Beerenobst

Bei Edelbrdnden aus Beerenobst muss man ein besonderes Augenmerk
auf die Qualitat der Beeren legen und eine Maischelagerung vermeiden.

Rohware
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Vogelbeeren, Schlehen

— Erntezeit nach dem ersten Frost

— Frei von Blattern und faulen Friichten
— Stiele entfernen (entrappen)

— Friichte nur quetschen

— Schonend pumpen

— Steine und Kerne nicht beschadigen!

— In sauberen Garbehaltern
mit Deckel und Garspund einlagern

— Ansauern auf pH-Wert 2,8 — 3,2 mit
SIHA Combisaure fliissig 1 — 2 I/hl oder
SIHA Combisdure Granulat 100 - 300 g/hl

— Auf 100 kg Maische
SIHAZYM SupraMash Granulat 5 - 15 g/hl far
maximale Maischeverfllissigung und
Aromafreisetzung oder SIHA MethaBloc 3 - 5 ml/hl
zur Vermeidung von Methanolbildung und
Amylase AG 300L 3 - 5 ml/hl

— Garung bei 16 — 20 °C mit
SIHA Aktivhefe 6 (Brennereihefe) 10 — 20 g/hl oder
— Kaltgérung bei 12 - 16 °C mit
SIHA DESTAROME 20 - 30 g/hl
— Optimale Néahrstoffversorgung durch
SIHA Gérsalz* 25 - 30 g/hl oder
SIHAFERM Plus* (Aktivhefe und Hefenahrung)
100 - 200 g/hl
Bitte beachten Sie unseren Anwenderhinweis zur
optimalen Rehydrierung der Hefe auf Seite 2.

— Nach Gérende die Maische
vor Luftzutritt schiitzen und friihzeitig abbrennen.
— Zur Freisetzung gebundener Aromastoffe
(Terpene) in die abklingende Garung
Panzym Arome G 1 - 2 g/hl

— Nach abgeschlossener Garung brennen,
mit der erforderlichen Menge Kupfer-1-Chlorid
oder mit geeignetem Katalysator

— SIHA Silikonentschdumer SE Konzentrat
2 — 4 ml/hl einsetzen

— Zur Reduktion von Geruchs- und Geschmacks-
fehlern SIHA Aktivkohle GE/SIHA Aktivkohle FA,
Dosagen siehe Technische Information
B 5.3.2.1/B 5.3.2

— Zur Harmonisierung SIHA OPTISIL Plus, Dosagen
siehe Technische Information B 4.6.6

— Nach der Einlagerung
das Destillat auf Trinkstarke einstellen
und bei 2 — 5 °C ein paar Tage lagern.

Holunderbeeren, Himbeeren

— Vollreife, gesunde und saubere Friichte
schnell verarbeiten

- Frei von Blattern und faulen Friichten
— Stiele entfernen (entrappen)

— Frichte nur quetschen

— Schonend pumpen

- Kerne nicht beschédigen!

— In sauberen Géarbehéltern
mit Deckel und Garspund einlagern

— Ansauern auf pH-Wert 2,8 — 3 mit
SIHA Combisaure fliissig 1 - 2 I/hl oder
SIHA Combiséaure Granulat 100 - 300 g/hl

— Auf 100 kg Maische
SIHAZYM SupraMash Granulat 3 - 5 g/hl fur
maximale Maischeverflissigung und
Aromafreisetzung oder SIHA MethaBloc 3 - 5 ml/hl
zur Vermeidung von Methanolbildung

— Garung bei 16 — 20 °C mit
SIHA Aktivhefe 6 (Brennereihefe) 15 — 20 g/hl oder
— Kaltgérung bei 12 — 16 °C mit
SIHA DESTAROME 15 - 20 g/hl
— Optimale Néhrstoffversorgung durch
SIHA Gérsalz* 25 — 30 g/hl oder
SIHAFERM Plus* (Aktivhefe und Hefenahrung)
100 - 200 g/hl
Bitte beachten Sie unseren Anwenderhinweis zur
optimalen Rehydrierung der Hefe auf Seite 2.

— Nach Gérende die Maische
vor Luftzutritt schiitzen und friihzeitig abbrennen.
— Zur Freisetzung gebundener Aromastoffe
(Terpene) in die abklingende Garung
Panzym Arome G 1 -2 g/hl

— Bei abklingender Garung brennen

— SIHA Silikonentschdaumer SE Konzentrat
2 — 4 ml/nl einsetzen

— Zur Reduktion von Geruchs- und Geschmacks-
fehlern SIHA Aktivkohle GE/SIHA Aktivkohle FA,
Dosagen siehe Technische Information
B 5.3.2.1/B 5.3.2

— Zur Harmonisierung SIHA OPTISIL Plus, Dosagen
siehe Technische Information B 4.6.6

— Nach der Einlagerung
das Destillat auf Trinkstarke einstellen
und bei 2 - 5 °C ein paar Tage lagern.

Bitte entnehmen Sie unsere Anwenderhinweise zur Edelbranntweinfiltration mit
BECO SELECT A-Tiefenfilterschichten der Tabelle auf Seite 3.

* In Deutschland in Abfindungsbrennereien gesetzlich verboten



Edelbrand aus Trauben und Trester

Sie stehen in der Gunst des Endverbrauchers immer starker im Mittelpunkt.

Die Qualitat dieser Brande sollte nicht dem Zufall Giberlassen,
sondern durch gezielte MaBnahmen gesteuert werden.
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Traubenbrand

— Trauben (mindestens 60 °Oe)
- Vollreif, nicht faul
— Schnell verarbeiten

— Stiele entfernen (entrappen)
— Quetschen

— Anséauern auf pH-Wert 2,8 — 3 mit
SIHA Combiséure fliissig 1 — 2 I/hl oder
SIHA Combisaure Granulat 100 - 300 g/hl

— Auf 100 kg Maische
SIHAZYM SupraMash Granulat 3 - 5 g/hl fir
maximale Maischeverfliissigung und
Aromafreisetzung oder SIHA MethaBloc 3 — 5 ml/hl
zur Vermeidung von Methanolbildung

— Garung bei 16 — 20 °C mit
SIHA Aktivhefe 6 (Brennereihefe) 15 — 20 g/hl oder
— Kaltgarung bei 12 — 16 °C mit
SIHA DESTAROME 15 - 20 g/hl
— Optimale Néahrstoffversorgung durch
SIHA Gaérsalz* 25 - 30 g/hl oder
SIHAFERM Plus* (Aktivhefe und Hefenahrung)
100 - 200 g/hl
Bitte beachten Sie unseren Anwenderhinweis zur
optimalen Rehydrierung der Hefe auf Seite 2.

— Nach Gérende die Maische
vor Luftzutritt schiitzen und friihzeitig abbrennen.
— Zur Freisetzung gebundener Aromastoffe
(Terpene) in die abklingende Garung
Panzym Arome G 1 -2 g/hl

— Das Destillat sollte langsam tber
Verstérkungseinrichtungen gebrannt werden.
Eine groBziigige Abtrennung des Vor-/Nachlaufs
versteht sich von selbst. Um das Aufschaumen
in der Brennblase zu verhindern,

SIHA Silikonentschaumer SE Konzentrat
2 — 4 ml/hl einsetzen.

— Zur Reduktion von Geruchs- und Geschmacks-
fehlern SIHA Aktivkohle GE/SIHA Aktivkohle FA,
Dosagen siehe Technische Information
B 5.3.2.1/B 5.3.2

— Zur Harmonisierung SIHA OPTISIL Plus, Dosagen
siehe Technische Information B 4.6.6

— Nach der Einlagerung, evtl. im Holzfass,
das Destillat auf Trinkstérke einstellen
und bei 2 — 5 °C ein paar Tage lagern.

Tresterbrand

— Nur Trester aus gesunden und reifen Trauben
mit hohem Ochslegewicht und
sortentypischem Aroma verarbeiten

Tresterlagerung unbedingt vermeiden!

— Die Ansduerung sowie die Zugabe

von Enzymen und Hefen erfolgt am besten
beim Verdichten im Garbehalter.

— Ansduern auf pH-Wert 2,8 — 3 mit
SIHA Combisaure fliissig 1 — 2 I/hl oder
SIHA Combisdure Granulat 100 — 300 g/hl

— Garung bei 16 — 20 °C mit
SIHA Aktivhefe 6 (Brennereihefe) 15 — 20 g/hl oder
— Kaltgarung bei 12 — 16 °C mit
SIHA DESTAROME 15 - 20 g/hl
— Optimale Nahrstoffversorgung durch
SIHA Gaérsalz* 25 - 30 g/hl oder
SIHAFERM Plus* (Aktivhefe und Hefenahrung)
100 - 200 g/hl
Bitte beachten Sie unseren Anwenderhinweis zur
optimalen Rehydrierung der Hefe auf Seite 2.

— Den Trester in das Gargefa Uberfiihren und sauer-
stofffrei einstampfen.
GargefaB so verschlieBen, dass kein
Luftsauerstoff in die Maische eindringen kann.
— Nach Gérende die Maische
vor Luftzutritt schitzen und friihzeitig abbrennen.

— Sehr langsames Anheizen.

Das Destillat sollte langsam Utber
Verstéarkungseinrichtungen gebrannt werden.
Eine groBzligige Abtrennung des Vor-/Nachlaufs
versteht sich von selbst.

— Zur Reduktion von Geruchs- und Geschmacks-
fehlern SIHA Aktivkohle GE/SIHA Aktivkohle FA,
Dosagen siehe Technische Information
B 5.3.2.1/B 5.3.2

— Zur Harmonisierung SIHA OPTISIL Plus, Dosagen
siehe Technische Information B 4.6.6

— Nach der Einlagerung
das Destillat auf Trinkstérke einstellen
und bei 2 — 5 °C ein paar Tage lagern.

Bitte entnehmen Sie unsere Anwenderhinweise zur Edelbranntweinfiltration mit
BECO SELECT A-Tiefenfilterschichten der Tabelle auf Seite 3.

* In Deutschland in Abfindungsbrennereien gesetzlich verboten




Topinambur, Enzian

Edelbrand aus Knollen und Wurzeln

Edelbrdnde aus Knollen und Wurzeln sind eine willkommene Abwechslung
zu Edelbrédnden aus Friichten. Nutzen Sie die unterschiedlichen
Verfahrensschritte, um der jeweiligen Rohware gerecht zu werden.

Topinambur Enzian
Rohware g — Knolle nach der Ernte schnell verarbeiten — Erntezeit Herbst nach der Blite
— Erntezeit Herbst bis Friihjahr — Frische oder getrocknete Wurzeln
Einmaischen — Mehrfach auBerst griindlich waschen, — Grindlich waschen
ggf. Spulmittelzusatz verwenden - Wurzel mit Ratzmiihle mahlen
—Letzte Spulung mit heiBem Wasser — Getrocknete Wurzeln mit Wasser (ibergieBen
— Knolle mit Ratzmihle oder und 24 Stunden quellen lassen, danach mahlen
Hammerschlagmuihle mahlen
Maischebehandlung - In sauberen Garbehaltern mit Tauchrand, — In sauberen Géarbehaltern
Deckel und Ruhrgeréat einmaischen mit Deckel und Garspund einlagern
— Ansauern auf pH-Wert 2,8 — 3,2 mit — Ansauern auf pH-Wert 2,8 — 3 mit
SIHA Combisaure fliissig 1 - 2 I/hl oder SIHA Combisaure fliissig 1 - 2 I/hl oder
SIHA Combisaure Granulat 100 - 300 g/hl SIHA Combisdure Granulat 100 — 300 g/hl
- 5-20 | warmes Wasser auf 100 kg Rohware — 80 - 100 | warmes Wasser auf 100 kg Rohware
— Auf 100 kg Maische — Auf 100 kg Maische
SIHAZYM SupraMash Granulat SIHAZYM SupraMash Granulat
fir maximale Maischeverfliissigung fir maximale Maischeverflissigung
und Aromafreisetzung 5 — 10 g/hl in Kombination mit und Aromafreisetzung 5 — 10 g/hl in Kombination mit
SIHAZYM INUTOP 15 - 25 ml/hl und SIHAZYM INUTOP 15 - 25 ml/hl und
SIHA Silikonentschdumer SE Konzentrat 5 — 10 ml/hl SIHA Silikonentschaumer SE Konzentrat 5 — 10 ml/hl
— Auf gute Verteilung achten! — Auf gute Verteilung achten!
Vergarung — Anstelltemperatur 16 — 25 °C mit — Anstelltemperatur 16 — 25 °C mit
SIHA Aktivhefe 6 (Brennereihefe) 20 — 30 g/hl SIHA Aktivhefe 6 (Brennereihefe) 25 — 30 g/hl
— Optimale Nahrstoffversorgung durch — Optimale Nahrstoffversorgung durch
SIHA Garsalz* 25 - 30 g/hl oder SIHA Garsalz* 30 - 40 g/hl oder
SIHAFERM Plus* (Aktivhefe und Hefenahrung) SIHAFERM Plus* (Aktivhefe und Hefenahrung)
250 - 300 g/hl 300 - 400 g/hl
— |dealer Garverlauf: Bitte beachten Sie unseren Anwenderhinweis zur
Nach 24 Stunden sollte eine Maischetemperatur optimalen Rehydrierung der Hefe auf Seite 2.

von 30 °C nicht Uberschritten werden.
Bitte beachten Sie unseren Anwenderhinweis zur
optimalen Rehydrierung der Hefe auf Seite 2.

Maischelagerung - Nach 4 - 8 Tagen — Gérzeit 5 — 6 Wochen
bei 4 — 6 °Oe abbrennen
@ — Keine Maischelagerung
Brennen — Bei abklingender Garung brennen — Sofort nach abgeschlossener Géarung brennen
— SIHA Silikonentschdaumer SE Konzentrat — SIHA Silikonentschaumer SE Konzentrat
2 — 4 ml/nl einsetzen 2 — 4 ml/hl einsetzen
— Zur Reduktion von Geruchs- und Geschmacks- — Zur Reduktion von Geruchs- und Geschmacks-
fehlern SIHA Aktivkohle GE/SIHA Aktivkohle FA, fehlern SIHA Aktivkohle GE/SIHA Aktivkohle FA,
Dosagen siehe Technische Information Dosagen siehe Technische Information
B 5.3.2.1/B 5.3.2 B 5.3.2.1/B 5.3.2
— Zur Harmonisierung SIHA OPTISIL Plus, Dosagen — Zur Harmonisierung SIHA OPTISIL Plus, Dosagen
siehe Technische Information B 4.6.6 siehe Technische Information B 4.6.6
Filtration 0 o — Nach der Einlagerung — Nach der Einlagerung
das Destillat auf Trinkstarke einstellen das Destillat auf Trinkstarke einstellen
und bei 2 - 5 °C ein paar Tage lagern. und bei 0 °C ein paar Tage lagern.
Bitte entnehmen Sie unsere Anwenderhinweise zur Edelbranntweinfiltration mit 7_

BECO SELECT A-Tiefenfilterschichten der Tabelle auf Seite 3.

*In Deutschland in Abfindungsbrennereien gesetzlich verboten



Wir informieren Sie nach bestem Wissen.

Alle Angaben basieren auf dem heutigen Kenntnisstand und erheben keinen Anspruch auf Vollstandigkeit.

Verbindlichkeiten sind hieraus nicht abzuleiten.

Der Einsatz unserer Produkte auBerhalb der in der Technischen Information angegebenen Prifkriterien
bedurfen einer gesonderten Prifung durch den Kunden. Eine Haftung fur eventuelle Schaden, gleich

welcher Art, kann in diesen Fallen nicht Gbernommen werden. Weiterflihrende Detailinformationen

entnehmen Sie bitte den jeweiligen Technischen Informationen, Betriebsanleitungen und Anwenderhinweisen.

Nicht bestimmungsgemaBer Gebrauch schlieBt jede Haftung aus, auch im Hinblick auf etwaige

Schutzrechte Dritter.

Anderungen im Zuge von technischen Verbesserungen behalten wir uns vor.

BEGEROW

E. Begerow GmbH & Co.
An den Nahewiesen 24
55450 Langenlonsheim
Germany

Fon: +49 6704 204-0
Fax: +49 6704 204-121
www.begerow.com
info@begerow.com
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