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Garkraft, hohe Zucker- und Alkoholtoleranz sowie ein geringer Stickstoffbedarf sind
Trocken- Kennzeichen aller unserer Hefestdmme. Die notwendige Dosierung liegt zwischen 10 und 25 g/hl. Sie
reinzucht- richtet sich nach der Anstelltemperatur, der Maischeart und der erwiinschten Gartemperatur bzw.
hefen -geschwindigkeit. Obstmaischen fiir die Herstellung edler Brande sollten langsam, aber stetig bei

15-20 °C vergoren werden, Topinambur- und Getreidemaischen eher stlirmisch bei bis zu 30 °C
innerhalb weniger Tage. Auf etwa 20 %mas verdlnnte Melassen fiir die Rumerzeugung werden mit
dem Ziel eher neutraler Destillate warmer und ziigig, zur Erzielung saurereicherer, im Aroma

¢ vielfaltiger Destillate eher kiihl und schleppend vergoren.
far Obs F—

AROMA Plus
Trockenreinzuchthefe zur schonenden Vergarung

empfindlicher Obststoffe (Williams, Beeren, Stein- 5829 100 g
frichte) unter Bildung von Aroma- und Bukettstoffen 5828 500 g

LT 8 Plus

Kaltgarhefe zur vollstandigen Vergarung von

Obstmaischen auch bei niedrigen Temperaturen.

Kraftige Angarung, vollstandige Endvergarung und 5821 100 g
Ausbildung von Aroma- und Bukettstoffen 5820 500 g

OPTI Fruit P“s, unsere jlingste Obsthefe, entwickelt sich zur Universalhefe
far fruchtige Destillate, aromatische Fruchtweine sowie Honigweine mit geringer RestsilRe
OptiFruvit ™  |opT Fruit P

(Gartemperatur 13-22°C, Alkoholtoleranz 16%vol).
Trockenhefemischung fiir extrem aromastarke Destil-

late aus Friichten und Melassen bei optimaler Gar- 5819/1 100 g

temperatur von 16-20°C 5819 500 g

ANCHOR N 96 5007 100 g

zur Behebung von Garstérungen 5006 1000 g

TOPIFERM®

Trockenreinzuchthefe zur raschen Vergarung von

vollstdndige Fermentation. Auspragung sorten- 5824 100 g
e |typischer Geruchs- und Geschmackstoffe 5823 500 g

Topinamburmaischen. Schnelle Angarung, kraftige

KORNBRAND Premium

Spezial-Brennereihefe zur Vergarung von Maischen

aus starkehaltigen Rohstoffen (Kartoffeln, Getreide).

Temperaturtoleranz bis ca. 38°C, Alkoholtoleranz bis 5825 100 g
500 g

ca. 15 %vol 5827

Whiskey Select

Robuste Trockenreinzuchthefe fir Whiskeymaischen.
Temperatur- und Alkoholtoleranz ahnlich Kornbrand
Premium; jedoch kraftigere Aromabildung vor allem in 100 g
Destillaten aus Maischen mit mehr als 30 % Malzanteil 1000 g

ProRum Finest Yeast

flr die Vergarung von Melassen aus Zuckerrohr 500 g

Hefenahrstoffe sind seit 2018 auch in der Abfindungsbrennerei zugelassen. Sie
begunstigen die zligige, vollstandige Durchgarung von Brennsaften und verdinnten
Melassen. Obstmaischen aus stickstoffarmen oder zucker- und gerbstoffreichen
Frichten (z.B. Kernobst, Beeren) vergaren nach Nahrstoffzusatz erfahrungsgemaf
sauberer und ergeben fruchttypischere Destillate.

SCHLIESSMANN
SCHWABISCH HALL
AROMA plus

Diammoniumphosphat
DAP, rieselfahig
Dos.: 40-60 g/hl

Ammoniumsulfat
.Hefenahrsalz®, rieselfahig
Dos.: 40-60 g/hl

Brennmaischenahrstoff
Kombinationspraparat fiir die Hefeernahrung,
reich an hefeverfugbarem Stickstoff

und Vitaminen, Dos.: 50-80 g/hl

Hefenahrstoffe
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ULTRA-,,Fruit*

Spezial-Brennereienzym zur Verflissigung von
Kernobst- und Steinobstmaischen, auch

bei Vergarung unter ,Saureschutz* bei pH 3,0 100 ml
Dos.: z.B. Kernobst 6 ml/hl 1000 mi

Pektinase OM
zur Obstmaischeverfllissigung 100 mi
Dos.: z.B. Kernobst 10 ml/hl 1000 ml

Pektinlyase (aus GMO-Aspergillus)

reine Pektinlyase zur Obstmaischeverflissigung
mit verminderter Methanolfreisetzung

Dos.: z.B. Kernobst ca. 10 ml/hl 1000 mi

Amylase GA 300

zum Abbau von Starke aus Kernobst/Bananen
im Verlauf der Maischegarung

Dos.: ca. 10-20 ml/hl 1000 ml

Amylase GA 500

zum Abbau von Stéarke aus Kernobst
vor der Destillation

Dos.: ca. 10-20 ml/hl 1000 ml

Jod-Starke-Test (siche auch S.17)

fur den einfachen Nachweis von Starke in Obst 0529 50 mi 12,10

TOPIZYM®

Spezial-Brennereienzym zur Verflissigung und Ver-
zuckerung von Topinamburmaischen. Hohe Verflis- 100 ml
sigungskraft, schneller Inulinabbau und Fructosefrei- 500 ml
setzung. Durch seine hohe Enzymaktivitat bei pH 3 1000 ml
ermdglicht TOPIZYM die infektionsarme Vergarung m
unter ,S&ureschutz* S5l
Dos.: 20-30 ml/100 kg Topinambur 201

SCHLIESSMANN -VF- 100 mi
Enzympraparat zur Verflissigung von Getreide- 250 ml
maischen. Temperaturoptimum 70-75 °C 500 ml
Dos.: ca. 20 mI/100 kg Getreide 1000 ml

SCHLIESSMANN -VF- Kartoffel

Hitzestabile Bakterien-o-Amylase zur Verflissigung

von Kartoffel-, Mais-, Hirse- und Reismaischen.

Temperaturoptimum 90-95 °C

Dos.: ca. 5 ml/100 kg Kartoffeln 100 ml
ca. 20 ml/100 kg Mais/Reis/Hirse 1000 ml

SCHLIESSMANN -VZ-
Spezial-Brennereienzym zur Verzuckerung von
Maischen aus starkehaltigen Rohstoffen (Getreide,

Kartoffeln) 250 ml

Dos.: ca. 50 ml/100 kg Getreide 500 ml
ca. 18 ml/100 kg Kartoffeln 1000 ml

SCHLIESSMANN Set fur Kornbrenner

100 ml VF + 250 ml VZ + 50 ml Messzylinder

Ex-Protin

Proteasepraparat zum EiweiRabbau bei erhéhtem

Klebergehalt in Weizen. Gegen starke Schaum-

bildung bei der Garung und Anbrennen bei der

Destillation.

Dos.: ca.15 ml/100 kg Getreide 100 ml
ca.12 ml/100 kg Kartoffeln 1000 ml

Ex-Tosan

Pentosanasepraparat zum Abbau von Schleimstoffen
in Roggen-, Gersten- und Hafermaischen.

Gegen Anbrennen bei der Destillation.

Dos.: ca.15-20 ml/100 kg Getreide
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Maischeschutz | Ansauerung von Obstmaischen mit Schwefelsiure ist zwar billig, fiihrt aber nicht selten,
zur geflrchteten Bildung von Schwefeldioxid in der garenden Maische, das ohne beson-
dere Behandlung vor der Destillation einen Schwefeldioxidstich im Destillat verursacht.
Das Enzym Glucoseoxidase bewirkt das Abbinden von Luftsauerstoff, welcher der ver-
gorenen, mehrwdchig lagernden Maische schaden wiirde.

Das Ansauern des Garguts mit MS-, PM- oder Schwefelsdure hemmt die Vermehrung
und Stoffwechseltatigkeit unerwiinschter Bakterien wahrend der Garung. Dies unterstiitzt
die reinténige Gartatigkeit der Reinzuchthefe und die Entfaltung
fruchteigener Aroma- und Bukettstoffe. Unsere Saurekombinationen MS
(,Maischeschutz®) und PM (Phosphor-/ Milchsaure) sind wertvoller und damit etwas

urer, aber weniger aggressiv und sicherer in der Handhabung als Schwefelsaure. Die

Sdure Kombination MS

Dos.: 1-2 I/hl Maische, Zugabe beim Einmaischen
Séaure-Kombination MS st eine gebrauchsfertige Mischung
von Fruchtsauren. Gefahrliches Verdiinnen entfallt.

PM-Saure (Dos. in ml/hl Maische:)

Steinobst: 300-500 beim Einmaischen 1000 ml
Kernobst: 200-400 beim Einmaischen Sl
Getreide / Malz: 100-150 vor der Verzuckerung 101
hwefelsaure : ; .
Schwefe * Verkauf nur nach Vorlage einer Endverbleibserklarung!!!

chemisch rein (> 96 %), (Dos. in ml/hl Maische:)

Obst: 60-100, Zugabe beim Einmaischen MEZER ) 1000 ml

Getreide: 50, Zugabe vor der Verzuckerung 0425* 51
Topinambur: 100-150, Zugabe beim Einmaischen 0424* 101
Glucoseoxidase (Pulver) Enzym zum Schutz

vergorener Maischen gegen Essigstich und Kahmhefen. [l 209
Dos.: 0,5-1,5 g/hl, Zugabe gegen Ende der Garung 5067 250 ¢

Einmaischen Um eine rasche Angarung und vollstandige Durchgarung sicherzustellen, sollte das
Obst moglichst fein zerkleinert werden, ohne jedoch Obststeine zu zerstéren. Maische-
zusatze wie Hefe, Enzym und Saure missen mdglichst homogen eingerthrt werden.
Fir die Verarbeitung mittlerer Mengen weichfleischigen Steinobstes ist ein bohrma-
schinenbetriebener (ca. 1000 Watt) Schneidquirl vorteilhaft, da er die Steine schont.

Maischequirl einfach
VA, vierschneidig, Eintauchtiefe ca. 60 cm

Schneid- und Rithrwerk VA, inkl. Schutzbligel gegen
Beschadigung des Behalters, Eintauchtiefe ca. 50 cm

Kanister_Flﬁgelrﬁhrer - leicht, handlich & klein - )
Propellerrihrer Edelstahl fiir sehr kleine Offnungen
@ Schutzring: 35 mm, Lange: 45 cm, Gewicht: 600 g

Messeimer Kunststoff, 15 Liter
lebensmittelecht mit Innenskala und Ausguss

Garfass, aus lebensmittelkonformem PE,
inkl. Stiilpdeckel und Spannring

Garausstattung, DUPLEX 1 A, DUPLEX-Stopfen
33/25 und @ 27,5 Bohrung im Deckel des Garfasses

Getrankeschiitzer

Versand und Verpackung pro Fass deutsches Festland

DUPLEX-Getrankeschitzer

DUPLEX 0 fiir Garbehalter (& 10 mm Schaft)
DUPLEX 1 fur Garbehalter (@ 18 mm Schaft)
DUPLEX 1A fur Garbehalter (@ 18 mm Schaft)
DUPLEX 2 fir Garbehalter (d 25 mm Schaft)

Doppelsalz | und Il fir Sperrflissigkeit Auflésung in
Wasser ergibt eine ca. 2%ige SO,-L6sung, Kleinpackung
flr 500 ml Lésung, GrofSpackung2ﬂ'Jr 251 Lésung

Stopfen

(D oben/ @ unten x Lange in mm)

DUPLEX-Stopfen 33/25x40
flir DUPLEX-Getrankeschiitzer 1 und 1A, 45/38x35
lebensmittelechtes rotes TPE, Innen-Bohrung @ 17 mm, 45/30x60

55/40x60
60/35x80
weitere Ausfiihrungen und GréRen auf Anfrage!!! 70/50x70
80/55x75




Destillation

Antischau™

EC?
Schwefe\st‘\c“'?
gssigsticn?

Destillat-
behandlung

Artikelbeschreibu ng Art.-Nr. Gebinde | [0 G0
in €

Die fachmannische, sorgfaltige Destillation erlaubt die Gewinnung eines erstklassigen
Destillats aus einer einwandfreien Maische. Einige kleinere Maischemangel lassen

sich durch gezielte MalRnahmen bei der Destillation beheben. Versdumnisse bei der
Destillation fuhren dagegen immer zu Destillatfehlern, die sich im Nachhinein nur mit
groRem Aufwand bestenfalls mildern lassen.

SILICON Antischaum US

Verhindert wirksam die Schaumbildung bei
der Vergarung und Destillation von Obst-
und Getreidemaischen

Dos.: 2-5 g/hl

Blausaure kommt in allen Steinobstmaischen vor, die beim Einmaischen nicht entsteint
worden sind. Aufgrund ihrer Fllchtigkeit gelangt diese Blausdure bei der Destillation in
konzentrierter Form in das Destillat. Dort entsteht daraus im Laufe der Zeit Ethylcar-
bamat (EC), fur das aufgrund seiner Gesundheitsschadlichkeit ein streng Gberwachter
Grenzwert von 1 mg/l Spirituose gilt.

CYANUREX®, ein besonders wirksames Kupfersalz, bindet in einem patentierten Ver-
fahren die Blausaure. Sie bleibt bei der Destillation in der Schlempe und gelangt nicht
ins Destillat. Die mit dem Schliessmann-CYANID-Test (siehe Seite 17) ermittelte
Menge an CYANUREX® wird direkt vor der Destillation zugesetzt.

CYANUREX®
TDOS.: 10-20 g/hl, Zugabe erst zur Destillation! 2060 5009 76,00

Zur Destillation vorgesehene Trauben- und Kernobstweine sowie Weinhefen (Hefege-
lager) und Trester enthalten zumeist zugesetzten ,,Schwefel”. Dieses Schwefeldioxid-
gas (SO,) kommt zuweilen auch in mit Schwefelsdure angesauerten Obstmaischen
vor. Die Destillation konzentriert das SO.-Gas im Destillat, das dadurch stichig und
ungeniel3bar wird. Eine Anhebung das p?H-Wertes im Brenngut mit 15 %iger Natron-
lauge auf pH 5,7 direkt vor der Destillation vermeidet diesen Fehler.

Natronlauge 15 %ig, Lebensmittelqualitat
Dos.: ca. 400-600 ml/hl Wein oder Maische

Natriumhydroxid, Lebensmittelqualitdt E524, Granulat 0300

0350

1000 ml 22,40

11,65

1 kg

Auch leicht essigstichige Maischen lassen sich recht gut mit Hilfe einer ahnlichen
pH-Anhebung direkt vor der Destillation mit Hilfe von Natronlauge oder Weinent-
sduerungskalk (Calciumcarbonat) zu akzeptablen Destillaten verarbeiten.

5271 1 ki 4,60
Weinentsauerungskalk, Lebensmittelqualitat E170 5269 5 kg 16.15

Dos.: ca. 700 g/hl Maische 5270 25 kg 46,00

Die Destillatmangel ,Essigstich“ und ,Schwefeldioxidfehler” lassen sich mit Hilfe von
Natronlauge (Verdiinnung des Destillats mit Wasser auf 30 %vol und Anhebung des
pH-Wertes auf 5,7) und anschlieBender nochmaliger Destillation mildern.

Aktivkohle dient der Verminderung von Geruchs- und Geschmacksfehlern im Destillat,
z.B. von Schimmel- oder Mufftonen sowie dem Stielton. AuRerdem eignet sie sich zur
Entaromatisierung von selbst gewonnenem ,Destillat landwirtschaftlichen Ursprungs*
zum Zweck der Likorbereitung. )

Magnesiumoxid entfernt Eiweil3- und Oltriibungen aus Destillaten, Drogenausziigen
und Spirituosen. Auch leichte Essigstiche lassen sich damit ohne nochmalige Destilla-
tion aromaschonend beseitigen.

Kieselgur beschleunigt die Ausfallung von Eiweil3- und Dextrintriibungen in fertigen
Honiglikéren (,Barenfang®) oder im dafur vorgesehenen aufgespriteten Honig.

PVPP, ein unldslicher pulverférmiger Kunststoff, dient der Farb- und Geschmackskorrektur

in Getranken. Er entfernt oxidierte, braune Farbstoffe aus Wein und roten Fruchtlikoren.

T
Schliessmann Aktivkohle GF 5247 16,80
Dos.: 200-500 g/hl auf Trinkstarke verdiinntes Destillat 5248 NEY 216,00

Magnesiumoxid, E530

Dos.: 300-500 g/hl 0477 500 g 15,50
Kieselgur

Dos.: 100-300 g/hl 5285 1kg 5,30
Schliessmann PVPP, E1202, pulverférmig

Dos.: max. 80 g/hl 5295 1 kg 40,65

Schliessmann PVPP, E1202, staubfreies Granulat
Dos.: max. 80 g/hl 5296 450 g 25,30

5
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Mit ihren hohen Gehalten an leicht fliichtigem Alkohol und Aromen sind Destillate und
Spirituosen am besten in Glas, glasiertem Steingut oder Edelstahl aufgehoben. Hier fin-
den die erwiinschten Reifungsvorgange ohne storende Einflisse und Alkoholverlust statt!

Destillat-
Messeimer Edelstahl, mit Innenskala

Edelstahl-Getrankebehalter

Ideal zur Lagerung von Destillaten, Branden, Geisten,
Ansatzen und Likoren. Mit %2 Zoll Kugelkopf-Ablass-
hahn, Blindstopfen und Schraubdeckel mit & 22 cm.

Glasballons in Poly-Kérben
(enghalsig, ohne Verschlusskappe)

Glasballons in stapelbaren Holzgestellen
(enghalsig, ohne Verschlusskappe)

Manche Reifungsvorgange im Destillat erfordern moderaten Luftzutritt. Dieser lasst
sich Uber die Art des Verschlusses steuern. Wahrend Silicon- und DUPLEX-Stopfen
praktisch luftdicht sind, erlauben unsere Verschlusskappen mit Luftfilter eine
LAtmung“ des Kopfraumes im Glasballon.

Glasballons enghalsig,

mit Hahn in stapelbaren Holzgestellen

Die Hahn-Armatur besteht aus Nippel
(lebensmittelechter Kunststoff bei B2, Edelstahl bei C2),
2 Dichtungen, Unterlegscheibe, Mutter, 20 cm Silicon-
schlauch 8x2mm, Edelstahl-Quetschhahn,
Verschlusskappe mit Luftfilter fiir Ballonmiindung

Verschlusskappe fiir GB enghalsig mit Luftfilter, lose
fir Glasballon 5 |

fur Glasballon 10, 15 und 25|

fur Glasballon 50 |

ie Vergarung kleiner Maischemengen, aber auch die Weinbereitung oder Saftenzymierung.

tVeithals-Glasballons eignen sich fir den Ansatz von Friichten und Krautern mit Alkohol,
d

Weithals-Glasballons im Polykorb

- Preise zzgl. Verschlusskappe, oder Korken,
auf Wunsch auch mit Bohrung und Ablasshahn -

Zubehor fir Weithalsballons
Schutzkappe @ 120 mm (Kunststoff, ohne Bohrung)
Korken @ 120/115 mm (Naturkork, ohne Bohrung)

Ballon-
reinigung

Ballonreinigungsbiirste
- - |fur Glasballons enghalsig,
1) (2) fur 5 Liter gedrehte Ausfiihrung, @
_. [ab 10 Liter spreizbare Ausfiihrung @
| Reinigungsperlen aus Edelstahl
4 effektive Reinigung durch Schwenken mit wenig Wasser
6

und etwas Spulmittel ca. 1000 Kigelchen inkl. Perlonsieb
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Holzfasser

e N

Eine Holzfasslagerung wertet Weine und Destillate durch Farbgebung, geschmack-
liche Abrundung sowie Aromatisierung mit Holz- und Réstnoten deutlich auf.

Unsere Fasser haben ein Spundloch am Bauch, das mit einem Holzspund verschlos-
sen ist. Fur Destillatfasser bis 20 Liter gehort ein Lagerbock zum Lieferumfang.

Amerikanische Missouri-Eiche vermittelt dem Destillat einen feinholzigen Charakter
mit vanilledhnlichen Aromen. Franzdsische Limousin-Eiche ergibt eine eher gerbstoff-
betonte, komplexe Aromatik.

Um Ihnen immer frisch produzierte, ohne lange Wasserung dichte Holzfasser liefern zu
kénnen, erfolgt der Versand direkt von unserer Kiferei zu lhnen Lieferzeit 2-3 Wochen.

Destillatfass amerikanische Eiche
mittelstark getoastet

Destillatfass franzosische Eiche
mittelstark getoastet

ca. 28-30 | 567,00
ca. 50| 712,80
ca. 20| 268,65
ca. 55| 378,00
pro Stk. 36,45

e RS dIimax. 15,00

Lagerbock fur Fasser ab 21 Liter

Versand und Verpackung deutsches Festland
weitere Ausfiihrungen und GréRen auf Anfrage!!!

n —r
S HOLZCHIPS aus franzésischer Eiche SEC 100 g
olzwurfe - ohne Toastung - 5134/1 1kg
5134 25 kg
- schwache Toastung - 5130/0 100 g

Chips
1,0x0,7x0,3cm

Eichenholzchips oder -wiirfel sind keine Alternative zum Ausbau im Holzfass,
sondern eine einfache, glinstige Art, diejenigen Spirituosen zu aromatisieren, fur die

spirituosenrechtlich eine Aromatisierung zulassig ist (z.B. die Verkehrsbezeichnungen
»opirituose®, oder ,Likdr*). Die Dosierung liegt bei 2-4 g/l, die Einwirkzeit bei etwa drei
Wochen. Auch die Bereitung einer flissigen Typage durch Extraktion von Eichenholz
mit Weindestillat flr die Aromatisierung von ,Weinbrand“ und ,Brandy* ist statthaft,
nicht aber fur ,Deutschen Weinbrand®.

5130 1kg
5132 25 kg
|- mittlere Toastung - 5135/0 100 g

5135 1kg
5137 25 kg

- starke Toastung - 5140/0 100 g
5140 1kg
5143 25 kg

HOLZCHIPS aus amerikanischer Eiche 5136/0 100 g
- mittlere Toastung - 5135/1 1 kg

5136 25 kg

- starke Toastung - 5133/1
5133 25 kg

Wiirfel

1,0x1,0x1,0cm

Extraktionshilfen

Delikatess-Chips aus dem Holz amerikanischer Bourbon-Whiskey-Fasser,
fur Spirituosen & Craft-beer:

BREW "Oak - Feresk - Moderat getoastet, 5144/5
fruchtig-blumiges Aroma bei dezenter Farbgebung 5144/4

BREW "Oak - Sweet - Scharf getoastet, 5145/5
intensive Réstaromatik und Farbgebung 5145/4

'|HOLZWURFEL aus franzésischer Eiche 5142/2
mittlere Toastung 5142

HOLZCHIPS aus Robinie (,,Akazie”) - mittlere Toastung - 5131/3
Farbgebung gelblich; Aroma leicht rauchig

HOLZCHIPS aus Edelkastanie - mittlere Toastung - 5131/2
Farbgebung orange bis rétlich; Aroma vanille-, karamellartig

HOLZCHIPS aus Kirsche - mittlere Toastung -
Farbgebung braunlich, Aroma blumig, karamellartig

Baumwollfiltersack - leer - 5129/1
fur verschiedene Fillmengen Holzchips 5129/4

51311
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Wasser-
enthértung

°dH

v

Die Verwendung von Verschnittwasser mit mehr als 4°dH verursacht Spirituosen-
tribungen, die sich nur sehr langsam bilden und deshalb oft bei zu friiher Filtration erst
nach der Abflllung in der lagernden Flasche auftreten (,,Nachtriibung®). Dies lasst
sich mit einer einfachen Enthartung des Verschnittwassers vermeiden.
Kihlwasser sollte enthartet oder phosphatiert werden, um ein Verkalken der Wasser-
seite des Brenngerates zu verhindern.

CADUREX-Wasserentharter (enthalt 3 | Lewatit)
drucklos betriebenes Gerat aus PVC, Leistung 1-2
Liter/min, Enthartungskapazitat ca. 800 Liter Wasser
mit 15°dH pro Regenerierung mit 2 kg Regeneriersalz

Vorlaufbehélter fiir die Regeneration des CADUREX

AQUA compact-Wasserentharter

(enthalt 9 | Lewatit) inkl. Zubehor, drucklos oder in
die Kuhlwasserleitung zu installierendes druckfestes
Gerat aus Edelstahl, Leistung 5-7 Liter/min, Enthar-
tungskapazitat ca. 2500 Liter Wasser mit 15°dH pro
Regenerierung mit 2-3 kg Regeneriersalz

Regeneriersalz zur Regenerierung

Lewatit
lonenaustauschmaterial

Polyphosphatschleuse

(2x3/4" Innengewinde aus Messing) fur die Kiihlwas-
serphosphatierung zum Einbau in den Kiihlwasserzu-
lauf am Brenngerat, inkl. 1 kg Mikrophos

Mikrophos Polyphosphatkristalle
Nachflllpackung

Wasserhirte Schnelltest DUROVAL® 6500 36,20
zeigt an, ob der Wasserentharter erschopft ist und 6501 18’15
regeneriert werden muss 6502 6 17’45

@ kompletter Test, @ Indikatorlésung, ® Titrationslésung

CXC)

Filtration

Zur Herstellung dauerhaft blanker Spirituosen in einem Filtrationsschritt empfiehlt sich
die Einhaltung folgender Grundregeln der Filtration:
« das Destillat sollte in drei Schritten in mehrtdgigem Abstand auf Trinkstarke verdinnt
werden (z.B. alle drei Tage um 10%vol)
« das auf Trinkstarke eingestellte Destillat sollte vor der Filtration mind. 10 Tage ruhen
« die Lagertemperatur vor und wahrend der Filtration muss je nach Filtertyp mindestens
5-15 °C unter der spateren Aufbewahrungstemperatur des Brandes liegen

K\e‘msﬂ“e“gen

POLY-Fix-Filter Kunststoff-Trichter
fur die Filtration kleiner Mengen per Faltenfilter

Fix-Filtersieb aus Perlon fiir Grobtrub

Papier-Faltenfilter Nr. 1 (fein)
fur Destillate, Weine

Papier-Faltenfilter Nr. 2 (mittel)
fur Weine, Moste, Likore

Papier-Faltenfilter Nr. 3 (grob)
fur Moste und Likoére

Filtrierpulver zur Erhdhung von Standzeit und
Filtrationsscharfe von Faltenfiltern

CLARUS-Anschwemmfilter* * nicht mehr Lieferbar!!!
Filtermaterial Fibroklar Typ K 6465
CLARUS-Perlon-Sieb 6462
Filtermaterial Fibroklar Typ L fir Seitz-Filter (Metallsieb) 6466

Rundfilterschichten @ 22 cm fir R 22

Beco Select A 40 (Likore) 6464/6
Beco Select A 20 (Brande, Geiste) 6464/5
Seitz K 100 (Brande, Geiste) 6464
Seitz K 900 (Likore) 6464/2




Filtration
elektrisch

Artikelbeschreibu ng Art.-Nr. Grofe Net!:ozreis
in

Mit dem CALIDUS-Kerzenfilter lassen sich Spirituosen und Weine besonders aroma-
schonend filtrieren. Patentierte Filterkerzen ermoglichen die Filtration von Obst,
Korn- und Hefebrianden sowie von Geisten ohne vorherige Tiefkiihlung. Es genlgt,
das auf Trinkstarke eingestellte Destillat vor der Filtration fur etwa 10 Tage bei wenigen
°C unter seiner spateren Aufbewahrungstemperatur zu lagern. Likére und Weine filtriert
man uber eine wiederverwendbare Anschwemmfilterkerze, auf die eine Filterschicht
aus vorher im Getrank angerUhrter Filtrationscellulose CS-Cell geschwemmt wird.

Zwischenstecker mit FI-Schalter
fur die sichere Arbeit mit Elektrogeraten
230V /16 A/ 1P44 |/ Auslosestrom 30 mA

CALIDUS-Kerzenfilter

mit elektrischer Drehschieberpumpe

fur die Filtration von Mengen ab ca. 20 Litern mit einer

. |[Leistung von ca. 100 Litern/Stunde, Filtergehause
grof} oder klein, inkl. Zubehér, 230V / 245 W

mit Filtergehduse klein fur 123 mm-Kerzen
mit Filtergehduse grof fur 245 mm-Kerzen

Filterkerzen AK (schwarz) fir Obstbréande
und -geiste, sowie Gin, Korn, Whiskey und Rum

123 mm (fiir ca. 400 I)
245 mm (fir ca. 800 I)

Filterkerzen CBC (weiB) fur Hefe- und Tresterbrande
123 mm (fur ca. 400 I)
245 mm (fir ca. 800 1)

Aufbewahrungsglas fiir Filterkerzen
(in sauberem Alkohol oder Filtrat derselben Sorte)

270 mm lichte H6he 6470/1
160 mm lichte H6he 6470/2

Anschwemmfilterkerze fiir Likore und Ansatze
245 mm, Kunststoff 6477
245 mm, Edelstahl 6478

CS-Cell 90 6495/2 1kg
grob, zur Stitzschichtanschwemmung 6495/1 5 kg
Dosierung: ca. 20 g einmalig 6495 20 kg

CS-Cell 20 ) - 6498/2 1kg
fein, zur Filtration von Ansé&tzen und Likér 6498/1 5 kg

Voranschwemmung: ca. 20 g einmalig
Dauerdosierung: ca. 40 g/hl standig 6498 20 kg

Das CALIDUS-Wechselfilterelement ermdglicht die Verwendung der speziellen
CALIDUS-Filterkerzen in Kombination mit bestehenden Filtertypen,

z.B. Schichtenfiltern. Das Wechselfilterelement wird dazu einfach an die vorhandene
Pumpe (Forderleistung von mindestens 100 Litern pro Stunde bei mindestens 2 bar
Gegendruck) angeschlossen. Auch das grol3e Wechselfilterelement eignet sich zur
Anschwemmfiltration von alkoholischen Ansatzen und Likor.

—

CALIDUS-Wechselfilterelement
mit Anschlussschlauchen, Uberdruckventil und einer
Filterkerze lhrer Wahl

mit Filtergehause klein flir 123 mm-Kerzen 6467/2
mit Filtergehause grof} flir 245 mm-Kerzen 6467/3

Bei uns wird ,,SERVICE*" grol3 geschrieben:
wir bieten lhnen gern auf Anfrage: Ersatzteile, Um- oder
Nachriistung, sowie Sonderanfertigungen an.

/




Artikelbeschreibung Netit::n;reis

Zubehor fur Lagerung, Wasserenthértung, Filtration und Abfiillung
Schizuch (alle hier aufgefiihrten Silicon- und Kunststoffteile sind lebensmittelkonform)
chlauche

Preise / m
6342
Silicon-Schlauche 6343
flr Spirituosen, Weine, Safte 6345
4
alkoholbestandig, dampfsterilisierbar (134°C) 2243
Betriebsdruck: bis ca. 2 bar 6348
6349
MaRangaben: & innen x Wandstarke 6351

6352
Silicon-Schlauch, gewebeverstarkt
Beschreibung wie oben, jedoch bis ca. 8 bar 6395

PVC-Schlauch -glasklar- 6397
fir Verschnittwasser, Betriebsdruck: bis ca. 2 bar

PVC-Schlauch, gewebeverstarkt 6396
Beschreibung wie oben, jedoch bis ca. 20 bar
Messbecher 3293

- 3294

Messbecher 3295
aus lebensmittelkonformem Polypropylen, 3296

transparent mit Skala
3297

3298

3609
3611
3612
3613
3615
3616
3618

]

Trichter

Kunststofftrichter
aus lebensmittelkonformem Polypropylen

Besonderheit: Art.-Nr. 3618
» mit Verjingung und Sieb
Ty - Glastrichter auf Anfrage -

1 x Abfiilltrichter ©ree fiir vollig tropffreie Abfiillung 3625 jeweils

+ 1 x Abfiilltrichter € f{ir rasche Abfiillung auf Fiillhdhe

Fillmenge: je ca. 400 ml (Doppelpack) ZaE
SIMPLEX-Automat P14 Silicon

Ballonabfiillgerat mit Handgeblase, Siliconschlauch und

#Quetschhahn aus Edelstahl (fir Getranke), fir Behélter-
héhen von bis zu 65 cm und Miindungs-@ 35-55 mm

SIMPLEX-Automat B15 Edelstahl
Ballonentnahmegerat mit Geblase und Stoppventil fiir Be-
halterhohen von bis zu 65 cm und Miindungs-@ 35-55 mm
mit Handgeblase ®

mit FulRgeblase®

Abfiillung/
Entnahme

6221

Proben-
entnahme Weinheber -spezial- aus Glas
MalRe: ca. 70 x 10 cm, Eintauchtiefe: ca. 40 cm 6269
©® = [Fillvolumen: ca. 700 ml

o (3} ¢ Stechheber premium aus Glas
A MalRe: ca. 43 x 3 cm, Eintauchtiefe: ca. 27 cm 6269/1
Fullvolumen: ca. 75 ml

SIMPLEX Stechheber aus Glas,
Mundsttick aus Kunststoff

MalRe: ca. 50 x 2,5 cm, Fillvolumen: ca. 100 ml © (100 mI)
= |MaRe: ca. 75 x 2,5 cm, Fillvolumen: ca. 180 ml © (180 ml)

o v Stechheber Voliglas

(4] Mafe: ca. 59 x 2 cm, Eintauchtiefe: ca. 40 cm
Fullvolumen: ca. 80 ml

Stechheber Edelstahl @
gerade, Mundstick und Auslauf abnehmbar
MalRe: ca. 66,5 x 2,5 cm, Fulllvolumen: ca. 170 ml

Verkostungsglas fiir Spirituosen
Tulpenform, Markierung bei 2 cl, mit Glasdeckel

Verkostung

6 Stlck

10



Artikelbeschreibung

_

Ausmischung von Likoren und ,,Spirituosen* *

Grundzutaten

0710
0990
0991

Trinkalkohol 96,2 %vol
Neutralalkohol zur Likdrbereitung, Wodka-, Gin- und
Geistherstellung (inkl. Branntweinsteuer)

Invertzuckersirup 72,7 %mas

haltbare, leicht dosierbare Zuckerlésung 0902

Glucosesirup 79 %mas

zahflissiger Sirup mit geringer StRkraft 0900

»Trockenglucose*
leicht I@sliches Pulver aus getrocknetem Glucosesi-
rup, geringe SiRkraft, erhdht die Viskositéat

0898
0897

Trinkalkohol 96,3 %vol BIO < © NE
- inkl. Branntweinsteuer - Bloland Ll
Bioland-Qualitat
Invertzuckersirup 72,7 %mas BIO 0902/1
»Trockenglucose® BIO 0898/1
: 0897/1
Glycerin E422 (Dos.: ca. 3 I/hl) 0904
E zur Abrundung von Destillaten, Likdren und ,Spirituosen®
. |Sahnelikorgrundstoff 17 %vol
LJ_I;; 15 % Fett, 20 % Zucker Lt
Karamell/ einfache Zuckerkulor zur Farbung 0796
Jostabeeren-Konzentrat, aufgespritet (ca. 16 % vol)
zur Farbstabilisierung von Likéren aus roten und 0803
blauen Frichten | Dos.: 500 bis max. 700 ml/ hl
Frucht- Kirsche Dos.. 6 kg/hl 0804
grundstoffe Pfirsich, gelb Dos.. 2,5kg/hl | Lkl
Pfirsich, rot Dos.: 2 kg/hl 0812
_. Quitte Dos.: 10 kg/hl 0818
m Schlehe mit Rum Dos.. 10 kg/hl 0817
' Sloe Gin (Schlehenlikor) Dos.: 9 kg/hl 0816
Himbeere Dos.: 15 kg/hl 0819
Williamsbirne Dos.: 5 kg/hl 0815
Krauter- Anis Dos.: 1,5kg/hl | ki)
grundstoffe Holunderbliite Dos.: 1,5kg/hl [ kL
Krauter, deutsch Dos.: 3 ka/ hl 0806
Krauter, italienisch Dos.: 2 kg/ hl 0808

Aromen fiir Spirituosen Destillate, Extrakte & Aromen

Apfelaroma (D/E/IA) Dos.: 0,5-11/hl
Aprikosenaroma (D/E/A) Dos.: 2-51/hl
Himbeeraroma (D) Dos.: 2-4 1/ hl
Ml |Kirscharoma (D/IE) Dos..  2-31/hl
Krauteraroma (D) Dos.: 3-51/hi
Frucht-& Kimmelaroma (D/E/A) Dos.: 2-3 I/hl
Krauter- 3 Mirabellenaroma & (D/E/A) Dos.: 11/ hl
aromen Obstleraroma (D) Dos.: 1-21/hl
= Orangenlikéraroma ,,C“ (D/E) Dos.: 1,5-21/hl
Quittenaroma (D)  Dos.: 3-51/hl
Williamsaroma (D) Dos.: 1-51/ hl
Vanillearoma (&9 (A) Dos.: 0,1-0,3I/ hi
Zwetschgenaroma (D/E) Dos.: 0,5-11/hl

Aromen fiir
Sahnelikére Cappuccino-Aroma (D/E/A) Dos.: 2 1/nl
L . |Haselnussaroma (D/E/A) Dos.: 0,751/l
Hioh artesia T dia [Nuss-Nougat-Aroma  (D/E/A) Dos. 11/l
Aromaverstérkung in Sahne-Irish-Cream (D/E/A) Dos.: 51/nl
Brénden und Geisten! |Schoko-Cream-Aroma (D/E/A) Dos.: 0,5 I/hl

*(alkoholische Getréanke, die keiner Kategorie der Spirituosenverordnung

zugeordnet werden und deshalb als ,,Spirituose* deklariert werden)

Gebinde | [0 G0

11
51
301

55,40
152,60
886,40

12,5 kg 38,75

12,5 kg 52,00

5 kg
25 kg

35,20
140,30

51 162,35

Sonderpreis bei Abnahme von 6 x 51 138,00 €/ Kanister

25 kg

5 kg
25 kg

91,85

46,50
159,70

16,90

455,40
20,30

85,90

152,60
78,15
52,80
64,40
95,35

145,95

187,95
97,20

91,30
62,30
79,80
57,20

66,75
64,35
92,10
62,10
46,70
58,20
65,75
60,05
71,90
68,95
70,40
59,20
64,20

_ e S A A A

62,35
61,10
60,65
54,45
64,20
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Zutaten fir
Gin
—

lhr Gin ganz
individuell _

Weinbrand-
typagen

fiir Krauter- und
Bitterspirituosen

Artikelbeschreibung LULELY Nettopreis

Wacholderbeeren
getrocknet, ganz, gesiebt

Krautermischung Gin fiir die Destillation
von Wacholderspirituosen, Ergiebigkeit: 1,5 - 2kg/ 100 | Gin

klassisch elegant
wurzig markant
Krautermischung Gin BIO

0952
0951
0951/1

,,Gin“-Grunddestillat (o) fir die Ausmischung mit
Korndestillat — ,Spirituose mit Wacholder”
Trinkalkohol — (96 %vol, Seite 11) ,Gin“

sowie Wasser und Gin-Typagen, ohne selbst
destillieren zu missen Dos.: 0,7 - 1 I/hl

0831

0831/1

Gin-Typage Orangenschale (o)
Dos.: 10-20 ml/hl

Gin-Typage Ingwer (p)

Dos.: 10-20 ml/hl

Gin-Typage Zitronenschale (p)

Dos.: 10-20 mi/hl

0831/2

0831/3

0831/4

0831/6

Gin-Typage Limette (p)

Dos.: 10-20 ml/hl

Gin-Typage Hopfen ()

Dos.: 10-20 ml/hl

Weinbrandtypagen (fliissig)

- deutsch - Dos.:ca.2L/hl
(Extrakte aus Mandelschale, Backpflaumen und
griinen Walniissen mit eher herbem Charakter)

- franzosisch - Dos.:ca.2L/hl
(Extrakte aus franzosischer Eiche, Mandelschale,
Backpflaume, mit feinem, vanilleahnlichem Aroma)

Festtagsgewiirz (fliissig)

Destillate und Extrakte aus Zimt, Gewirznelken und
Zitrusschalen Dos.: ca. 50-200 ml / hl

Krautermischung zum Mitdestillieren
Dos.: ca. 3 kg auf 100 | Destillat mit ca. 30 %vol

Blutwurz fiir Bitterspirituosen, getrocknete Wurzelsti-
cke, geschnitten Dos.: ca. 1 kg/ hl

Fliissiger Blutwurzextrakt (Auszug)
Dos.:2-41/hl

Krautermischung Schwedenbitter
ohne Destillation zur Extraktion in Alkohol mit 38 %vol
Dos.: ca. 1 kg auf 100 | Destillat mit 35-40 %vol

Unsere
Likorseminare

Unser regelmaBiges Seminarangebot
Mochten Sie |hr Sortiment um selbst bereitete Likore erweitern?

Es ist einfacher als Sie denken! Wir bieten lhnen ein vielfaltiges Programm mit den
theoretischen Grundlagen, Demonstrationen zur Fruchtverarbeitung, sowie einem
praktischen Teil mit Herstellung von zwei eigenen Likéren a 500 ml.
Im Preis von nur 249,- € inkl. MwSt. pro Person sind zudem die Verkostung von vier
Likoren, ein leckeres Mittagessen sowie Getranke und Pausenimbisse enthalten.
Wann?
Termine des eintdgigen Seminars ,Likdrbereitung® finden Sie auf unserer Homepage.
Wo?
Am Firmensitz der Firma Schliessmann, Auwiesenstralie 5, 74523 Schwabisch Hall

Sie haben noch Fragen? Dann melden Sie sich bei uns, wir haben die Antworten.
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Reinigung

Die fachmannische Reinigung des Brenngerates besteht in einer heiBen, alkalischen
Hauptreinigung, die Fette und Ole in wasserlosliche Seifen Uberfihrt oder emulgiert
und eiweil3- und starkehaltige Schmutzbeldge aufquillt und abldst. Bei der anschlie-

Renden kalten, sauren Nachreinigung werden Kupferoxide gel6st und entfernt. Beide

Reinigungschritte kénnen im CIP-, Tauch-, Einlege- oder Umpumpverfahren erfolgen.

TRITAL-FIX

alkalischer Spezial-Brenngeratereiniger (Innen-

reinigung), Anwendungskonzentration: ca. 0,5 % 2 kg
Zitronensaure

zur sauren Nachreinigung des Brenngeréates (Innen- 1 kg
reinigung), Anwendungskonzentration: ca. 0,5 % 25 kg 1

Metall-Reinigungspaste

zur Brenngerateaul3enreinigung 750 g

P3 rik flussig

flissiger Universalreiniger fir Flachen, Gerate in der
Lebensmittelindustrie sowie fiir die Flaschenreinigung,
Anwendungskonzentration: ca. 1 %

Soda, Natriumcarbonat E 500

zur schonenden Reinigung empfindlicher und schlecht
abspilbarer Oberflachen (Holzfasser, Kunststoffbehalter),
Anwendungskonzentration: ca. 2 %

Etikettenloser-Spray
zum Abldsen von Selbstklebeetiketten von Glas-,
Keramik- und Metalloberflachen

Etiketten- und Fettloser-Reinigungslosung
auf Basis von Orangenschalen-Terpen

Kalkléser auf Ameisenséaurebasis
zur Entkalkung von Kuhlsystemen,
Anwendungskonzentration: ca. 15 %

Frucht-/ Essigfliegenkiller 180 g Dose
Feststoff (Tablette), wirkt als Fral3gift, schnell, sicher, 1 Dos.
effektiv und ist lang wirksam 10 Dos. 1

Desinfektion

J Desinfektionsmittel téten Mikroorganismen chemisch ab.
F Sie werden in der Getrankeindustrie Uberall dort eingesetzt, wo Behalter, Rohre,

Schlauche und Apparate Getranke mikrobiell kontaminieren und verderben konnten.
Rimasan dient in 0,5 %iger wassriger Losung der Desinfektion von Einmaisch- und
Garbehaltern, Pumpen und Schlduchen.
Mit Frime werden Korkschlésser und Fillrohre vor Produktionsbeginn eingesprinht.
Leerstehende Holzfasser fur den Weinausbau werden durch das Abbrennen einer
Schwefelschnitte bzw. Schwefeltablette oder aber Beflllung
mit einer 0,05 %igen SO,-Lésung konserviert.

—
Rimasan
flissiges Desinfektionsmittel fir die Getrankeindustrie
Frime
Desinfektionsspray in der nachflllbaren Spriihflasche |kl
Schwefelschnitten 5874
nicht tropfend zur Konservierung von Holzfassern 5875
'r - (,trockener Einbrand®) 5876
b A Schwefeltabletten
__ |(ca. 180 Stk. a5 g) / Eimer 5870
SO, -Lésung 5 %ig
- zurzFasskonservierung 5970
Pflege Fassdichte 5881
fur Holzfasser 5882
Nirostol
Polierdl zur duRerlichen Pflege von Edelstahl-
behaltern, -rohren und -armaturen 5930

Artikelbeschreibung LULELY Nettopreis

25,00

9,10
52,00

20,65

18,30
47,85

18,40
76,00
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Untersuchung
von...

Artikelbeschreibung

Auszug aus dem Angebot unseres Getrankelabors

T—

Alkohol in Likor 75308
Alkohol und Zucker in Likor 75112
Ethylcarbamat in Steinobstdestillat / -brand 75330
Einzelanalyse Methanol in Gin, Wodka & Neutralalkohol SS&XZ 1)

Einzelanalyse Methanol in Obst-, Wein-, Trester- und 753482 -

Enzianbrand

Gesamtsaure in Essig 74335

Vollanalyse Frucht- und Honigwein
(% vol., Zucker, Saure, Schwefel, Essigsaure)

Beurteilung/ Beseitigung von Triibungen nach Absprache IS ca. 12,00
u. Zeitaufwand

73111

Probenmenge: mind. 250 ml
Versandanschrift: Weinlabor Schliessmann ¢ Hauptstralde 55 ¢ 71720 Oberstenfeld-Gronau
Auskunft: @ 07062 916693 « =7 service@weinlabor-schliessmann.de

Nettopreis

Untersuchung von... Untersuchung auf... Methode Zeitaufwand [min]
Obst und unvergorenen Mostgewicht [°Oe] Saccharimeter 3 siehe Seite 16 oben
Maischen bzw. Extrakt [%mas] Handrefraktometer 1 siehe Seite 15 Mitte
Stirke Jod-Starke-Test 1 siehe Seite 17 Mitte
% Temperatur Thermometer 1 siehe Seite 15 oben
% pH-Wert pH-Stabchen, pH-Meter 1,1 siehe Seite 16 unten
E Vergorenen Maischen Vergarungsgrad [Y%omas] Saccharimeter 3 siehe Seite 16 oben
g Restzuckergehalt (Obst, Topi) Restzucker-Test Brennmaische | 2 siehe Seite 17 Mitte
E Restzuckergehalt (Korn) MEDI-Test 2 siehe Seite 17 Mitte
g Alkoholgehalt Wasserdampfdestillation 15 siehe Seite 14 unten
) Probedestillation 60 siehe Seite 16 unten
E Destillaten Vorlaufbestandteile Vorlaufabtrennungstest 3 siehe Seite 17 unten
g Blausauregehalt Schliessmann Cyanid-Test 7 siehe Seite 17 unten
.E Alkoholgehalt Vorlage-/Ubersichtsalkoholometer | 3 siehe Seite 15 unten
g Verschnittwasser Wasserhérte Duroval-Test 2 siehe Seite 8 Mitte
g Brinden und Geisten Blauséuregehalt Schliessmann Cyanid-Test 7 s?ehe Se!te 17 unten
% CyanoQuant-Test 10 siehe Seite 17 unten
g.‘ Alkoholgehalt EU-Alkoholometer 3 siehe Seite 15 unten
‘ Methanolgehalt Spark-M20 10 siehe Seite 17 unten
Likor, gezuckerten und Alkoholgehalt Wasserdampfdestillation 20 siehe Seite 14 unten
fassgelagerten Branden Probedestillation 60 siehe Seite 16 unten
Methanolgehalt Spark-M20 siehe Seite 17 unten
——
Schnell- Beschleunigte Probedestillation (Wasserdampfdestillation)
destillation * zur Bestimmung von Alkohol in Spirituosen, Weinen und Maischen

14

* zur Vorbereitung der Bestimmung von Blausauren in Steinobstmaischen

Vorteile gegenuber der herkdmmlichen Probedestillation (siehe Seite 16 unten)
» Zeitersparnis durch eine Destillationsdauer von 8 (statt 45) Minuten

» Automatische Abschaltung der Destillation nach Zeitschaltuhr

* Ersparnis durch automatische Ein- und Abschaltung des Kihlwassers

* Ersparnis durch geringeren Stromverbrauch (0,1 statt 0,3 kWh pro Probe)

T
Gerat komplett 1260 - 5.422,75

Alkoholometer fiir 100 ml Destillat (mit Thermometer)
- in priiffahiger Ausfiihrung -

0-7 : 0,1 %vol fur Maischen und Weine mit max. 14 %vol 4190/2 119,00
5-12: 0,1 %vol fiir Spirituosen mit 15-30 %vol 4192/2 119,00
10-17 : 0,1 %vol fur Spirituosen mit 25-42 %vol 4193/2 119,00

Passender Spindelzylinder 270 x 30 mm 4518 9,50




Thermometer

B

Alkoholometer

Wir haben samtliche
Alkoholometer der
EU-Klassen Il und Il
fiir den gesamten
Messbereich 0 - 100%vol
auf Lager!!!

Artikelbeschreibung

Maische-Thermometer®
auf Winkelholz (0°C bis 110°C)
im Schutzhalter aus Kunststoff (-10°C bis 110°C)

Digital-Thermometer® (-40°C bis 120°C)
ad 15 th fir Kornbrenner, im Koffer, inkl. 40 cm Kabel
ad 15 th fir Kornbrenner, im Koffer, inkl. 300 cm Kabel

Infrarot-Thermometer® (-50°C bis 380°C)
mit Ziellaser

Plexiglas-Messzylinder

Glas-Messzylinder
mit Poly-Fuf}

Messkolben ,,konformitétsbescheinigt“*
zur Fullmengenkontrolle nach der
Fertigpackungsverordnung

*,,freigegeben nach Uberpriifung der Genauigkeitsanforderungen.
Dies wird im Chargen-Kalibrierzertifikat dokumentiert, das wir
Ihnen auf Wunsch gerne bereits mit lhrem neu bestellten Kolben
oder auch riickwirkend ausstellen.*”

Schliessmann CH Automatik
mit automatischer Temperaturkorrektur
Doppelskala 0-32 %mas / 0-140°Oe

Modell Brenner (Carl Zeiss Jena)
ohne Thermometer
Dreifachskala 0-32 %mas / 0-140°Oe / 0-27 KMW

EU-Alkoholometer Klasse Il

mit Thermometer, pruffahig (pfr) bzw. gepruft mit Werksprif-
schein (gpr), fir 400 ml Flussigkeit, Teilung 0,1 %vol

- passend fiir Spindelzylinder 460 x 46 mm -

EU-Alkoholometer Klasse Il

mit Thermometer, priffahig (pfr) bzw. geprift mit Werksprif-
schein (gpr), fur 200 ml Flussigkeit, Teilung 0,1 %vol

- passend fir Spindelzylinder 360 x 36 mm -

Ubersichts-Alkoholometer

mit Thermometer und Temperaturkorrektionsskala
nicht pruffahig (npfr), praffahig (pfr) bzw.

gepruft mit Werksprifschein (gpr),

fur 200 ml Flissigkeit

- passend fir Spindelzylinder 360 x 36 mm -

@0-85: 1,0 %vol (npfr), @0-100: 1,0 %vol (npfr)

©30-85: 1,0 %vol (npfr), @30-85: 1,0 %vol (pfr), @ 30-85: 1,0 %vol
30-55: 0,5 %vol (npfr), @30-55: 0,5 %vol (pfr), @30-55: 0,5 %vol
©35-50: 0,2 %vol (npfr), @ 35-50: 0,2 %vol (pfr), @35-50: 0,2 %vol
@®50-85: 0,5 %vol (npfr), ©50-85: 0,5 %vol (pfr), @50-85: 0,5 %vol

gpr
pfr

= o o 2
—~ o~ =~ =~

), )
), )
), )
). )

gpr

gpr),
gpr),

Vorlage-Alkoholometer
ohne Thermometer, ca. 26 cm lang, (npfr)
- passend fiir Spindelzylinder 360 x 36 mm -

Vorlage-Alkoholometer, Sonderausfiihrungen:
mit Farbskala, ca. 26 cm lang, (npfr)
- passend fiir Spindelzylinder 360 x 36 mm -

extra kurz, ca. 17 cm lang, (npfr)
- passend fir Spindelzylinder 270 x 30 mm -

4

22

Modell

50 ml
100 ml
250 ml
500 ml

21

100 ml
250 ml
500 ml

11

20 ml
40 ml
50 ml
100 ml
200 ml
250 ml
350 ml
375 mi
500 ml
700 ml
750 mi
1000 mi

35-45 %vol (pfr)
35-45 %vol (gpr)
40-50 %vol (pfr)
40-50 %vol (gpr)

35-40 %vol (pfr,
35-40 %vol (gpr,
40-45 %vol (pfr

)
)
)
40-45 %vol (gpr)

00POO00000060000

0-25: 0,5 %vol
0-85: 1,0 %vol
0-100: 1,0 %vol

0-85: 1,0 %vol

0-100: 1,0 %vol

Wichtiger Hinweis: Spindelzylinder sind nicht in den genannten Preisen inbegriffen!!!
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Artikelbeschreibung

. . Saccharimeter fiir - unvergorene Maischen - 4320
Saccharimeter mit Doppelskala, Thermometer,
Temperaturkorrektionsskala, nicht priffahig (npfr) 4321
fiir alle passender Mostwaage mit Oechsleskala, ohne Thermometer 4315
Spindelzylinder: nicht priffahig (npfr)

360 x 36 mm -
Mostwaage mit Oechsleskala, Thermometer,

Temperaturkorrektionsskala, nicht pruffahig (npfr) 4310/1
priffahig (pfr) 4310/2
gepruft mit Werksprifschein (gpr) 4310/3

Brewbrain-Float (digitale Mostwaage mit WiFi)
Zur Uberwachung des Garverlaufs von Bier, Frucht-,
Trauben- und Honigweinen sowie von Wiirze- und
Melassemaischen: Das im Garbehalter schwimmende
Instrument Gbermittelt Mostgewicht und Temperatur per
WLAN und zeichnet die Garkurve auf Ihr Smartphone.

digitale Kontrolle

Splndelgestelll Saccharimeter fiir - vergorene Maischen -

! mit %mas-Skala, Thermometer,
Temperaturkorrektionsskala, nicht pruffahig (npfr)
Alkoholometer-Gestell
Wandhalterung aus Edelstahl zur Aufbewahrung

von 6 Spindeln, geeignet flr Geschirrspuler

Spindelzylinder aus Glas fiir EU-Klasse Il
Spindelzylinder  mit Poly-FuR und Flachboden

mit Poly-Fuf3 und Rundboden

mit Glasful’

Profi-Set EU-Klasse Il

Kardanisches Stativ mit Klemmhalter

und Spindelzylinder aus Glas mit Rundboden

bestehend aus Artikeln 1815+1818+4545+4507

Spindelzylinder aus Glas fiir EU-Klasse Il

mit Poly-Fu® und Rundboden

mit Poly-Fu® und Rundboden

mit Poly-Ful® und Flachboden

mit Poly-Ful® und Flachboden

Profi-Set EU-Klasse Il

weitere Kardanisches Stativ mit Klemmhalter
Ausfiihrungen und Spindelzylinder aus Glas mit Rundboden
auf Anfrage bestehend aus Art.-Nr: 1815+1818+4540+4504
pH-Wert

Brenner-pH-Meter

zur exakten Bestimmung des pH-Wertes

in Obst-, Getreide- und Topinamburmaischen
Koffer-Set inkl. Elektrode und Pufferlésungen

4823

Ersatzelektrode fiir Brenner-pH-Meter 4824
Pufferlésungen fiir Brenner-pH-Meter
pH 4,0 02711
pH 7,0 02731
KCI-Lésung 0275/1
Indikator-Stiabchen
fir Obst- und Topinamburmaischen, pH 2,5-4,5 0203
Probe- fur Getreidemaischen, pH 4,0-7,0 0204
destillation Probedestilliergerat zur exakten Alkoholbestimmung
k in Likoren, extrakthaltigen Spirituosen, Wein, 1250
g Most und Maischen

Apparatur komplett, ohne Heizquelle, ohne Alkoholometer

Regulierbarer Propangasbrenner mit Klemmhalter,
Keramikdrahtnetz und Stativring
bestehend aus Art.-Nr: 1757+1765+1832+1828

e
y l S
J J r\Stativ-EIektroheizplatte SH 85 1725

Auch i,;teressa'm; Messbereich passendes Alkoholometer mit Thermometer
Schnelldestillation  %Vvol Likor: 2,5 - z.B. fir Likore 25-37 %vol 4232/2
auf S. 14 EU-Alkoholometer, Klasse Ill, 10-15 :0,1 %vol

16

0-25: 0,2%mas
0-105: 1,0°0e

0-32: 0,2%mas
0-140: 1,0°Ce

0-130: 1,0°0e

0-130: 1,0°0e

-1-7: 0,1 %mas

450x40 mm
460x46 mm
500x50 mm

460x46 mm
360x36 mm

100 Stk
100 Stk

Nettopreis
in €

38,15

35,80

14,90

25,30
44,05
58,90

125,00



Artikelbeschreibung Gebinde [ L1 L1 I

Gelierung von Fruchtlikdren ist leicht vermeidbar: Die Behandlung von Fruchtmus oder

Saft mit Pektinenzym (z.B. 1g Pektin-Ex 100 / 10 kg bzw. 10 L fur 1 Stunde bei 45°C
Schnelltests | ,ger iiber Nacht bei 20°C) vor der Zugabe des Alkohols geniigt. Unser Pektintest

zeigt, ob diese Behandlung notwendig bzw. ausreichend ist.
Pektin

Pektintest fiir die Bereitung von Fruchtlikoren
zur Prifung von Fruchtsaft auf mogliche
Gelierung bei der Verwendung als Zutat

fur die Likorbereitung, Testbesteck

inkl. Reagenz fiir 50 Bestimmungen

(ii=) @

Auch das Ankleben oder Anbrennen von Obst- oder Getreidemaischen bei der Destil-
lation ist leicht vermeidbar: Zumeist ist pflanzliche Starke die Ursache, die mit unse-
Starke [ rem Jod-Starke-Test einfach nachweisbar ist. Bei positivem Ergebnis sollte diesem
Problem durch Zugabe einer Amylase (siehe Seite 3) beim Einmaischen, evtl. auch
spatestens direkt vor der Destillation, vorgebeugt werden.

Jod-Starke-Test fiir Brenner (Braunglasflasche)
Schnelltest zum Nachweis von Starke in Kern- und
Steinobst, Obst- und Getreidemaischen und
-schlempen sowie zur Untersuchung von

Belagen in der Brennblase

Folgende Restzuckertests erganzen die Spindelung des Endvergarungsgrades
vergorener Maischen. Sie erleichtern die Entscheidung, ob mit der Destillation noch
gewartet oder sogar eine Garstockung behoben werden sollte.

Restzucker

MEDI-Test ,,Glucose*
Schnelltest zur Priifung des Glucosegehaltes
vergorener Getreidemaischen

Restzucker-Test ,Brennmaische”

Schnelltest zur Priifung des Restzuckergehaltes
vergorener Obstmaischen, Messbereich: 0-10 g/l
- Komplettsett fiir 36 Bestimmungen -

Tabletten-Nachfiillpack ,Brennmaische*
fur 36 Bestimmungen

Unser Vorlaufabtrennungstest ist empfehlenswert fiir jeden Brenner, dem die rein
Vorlauf sensorische Erkennung des Vorlaufs noch schwerfallt. Der Test spricht auf die gesund-
heitsschadliche, stechend riechende und schmeckende Leitsubstanz Acetaldehyd an.

Vorlaufabtrennungstest nach Prof. Pieper
einfacher Schnelltest zur Bestimmung der
abzutrennenden Vorlaufmenge

Komplettset fiir 10 Bestimmungen

Reagenziensatz fiir 10 Bestimmungen

Unsere beiden Blauséauretests erfassen Blausaure in unterschiedlichen Konzentrationen
und Genauigkeiten direkt in alkoholischen Destillaten. Blausaure ist in frisch gebrannten
Steinobstdestillaten am zuverlassigsten messbar, da ihre Umwandlung zum Ethylcarbamat
(EC) in den ersten Tagen vernachlassigbar ist (vgl. hierzu auch Seite 5). EC wird von
keinem dieser Schnelltests erfasst, sondern muss im Getrankelabor untersucht werden
(siehe Seite 14 oben).

Schliessmann ,,CYANID*“-Test

Teststadbchen zur Bestimmung freier und gebunde-
ner Blausaure in Steinobstdestillaten und -branden,
Messbereich: 0-30 mg/l

Komplettset fur 100 Bestimmungen

CyanoQuant-Test

Reagenzientest, Messbereich: 0-0,7 mg/l
Komplettset fiir ca. 200 Bestimmungen
Messblock mit Reagenziensatz

ALIVION Spark M-20

Handliches Schnelltestgerat fir die Messung von
Methanol in Destillaten und Spirituosen

Messbereich: 20 - 2000 g Methanol/ hl rA

Komplettset mit: 120 Einmal-Probenréhrchen,

2 Kalibrier-Standards, je 1 Korrektur-/ Grenzwerttabelle
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Frucht- und Traubenséafte/ Nektare/ Beerenlikore
Antigeliermittel Pectin-EX 100 granuliert
zum Pektinabbau in Maische und Saft
Dos.: 3 g/hl Saft, 6 g/hl Maische

Natuzym BE
zum Aufschluss von Frucht- und Beerenmaischen, 5023
bessere Klarung, Saft- und Farbausbeute, 5023/1

Dos.: 10-30 ml/hl fir 2 Stunden bei 45°C
oder fir 12 Stunden bei 10-15°C

Pressen Handpressbeutel aus Nylon (17 x 45 cm)
Fassungsinhalt: ca. 3 kg

6454

Fruchtsafte und Nektare, deren Oechsle-Wert das 5- bis 6-fache ihres
Sauregehaltes (in g/l) ist, sind schmackhaft und erfrischend.

Oechsle-Saure-Test, komplett
Test (Spindelzylinder mit Saureskala, Oechsle-Spindel, 6640 65,60
Saure-Test-Reagenz, Lackmuspapier)

Frucht- und Traubenweine

Vergarung Trockenreinzuchthefe 5000 5¢
fir Weillwein, VIN 13 5004/1 100 g
) fir Rotwein, NT 50, Dos.: fur alle 30 g/hl 5005/1 100 g
It el e Hefenahrsalz, E 517 6660 204g
Dos.: 20-40 g/hl 6661 100 g
Oxidationsschutz, Ascgrbinséure (Vitamin C), E 300 5388 125 g
. Dos.: 20-40 g/hl
Frischhaltung
Kaliumpyrosulfit KALFIT, E 224 5335 10¢
Dos.: 5-15 g/hl Wein 5336 509
Séduerung Mostmilchsaure 80 %ig, E 270 5394 250 ml
Zitronensaure, E330 5380
Dos.: beide nach Bedarf bis zu 300 g/hl
Weinentsauerungskalk, E 170
- nur fiir Traubenséfte zur Weinherstellung - 5271
Entsiuerung Dos.: 67 g/hl entsduern um 1 g Gesamtsaure/ Liter Saft
BSA-Bakterien 5012
flir den biologischen Saureabbau, fir ca. 250 L Wein
Test BSA Test Papierchromatografie (einfach & effizient)
ausreichend fir 100 Tests, mehr Informationen 2400 @ 153,25
m finden Sie im Katalog Weintechnologie 2022/23

|

Kieselsol SILOXOL ,,plus“
Dos.: 30-50 mi/nl, direkt danach:

Klarschonung kaltlésliche Gelatine, gekérnt
(it Keseleall Gelatine oder Dos.: 5-10 g/hl, in etwas Flussigkeit aufgeldst

nur Bentonit)
ALBEX-Bentonit E558
Dos.: 100-200 g/hl, in Wasser vorgequollen

Test Vinometer zur Abschéatzung der %vol in Wein 4380 13,05

Essigmutter
Essigséaurebakterien fiir die Beimpfung von 1 Liter Wein

Séure-Test fiir Essig, komplett
Zylinder mit %Saure-Skala, Pipetten, 250 ml Blaulau-
Test ge 1/3 n, Griffin-Becher, Set fur ca. 15 Bestimmungen

Nachfiill-Reagenz Blaulauge 1/3 n
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Gliihwein

Invertzuckersirup 72,7 %mas
Dos.: 5-10 I/hl 0902

. .. .. .. . 0848
Flussiger Gewiirzextrakt fiir roten Glilhwein 0848/1

Dos.: ca. 500 mi/nl 0848/2

- - . ) . . 0849
Fliissiger Gewiirzextrakt fiir weiBen Gliihwein 0849/1

Dos.: ca. 200 ml/hl 0849/2

0902/1

Invertzuckersirup 72,7 %mas BIO
haltbare, leicht dosierbare Zuckerl6sung

o ) ) o 0850
Fliissiger Gewiirzextrakt fiir BIO-Gliihwein 0850/1

(rot/weil3), Dos.: ca. 500/300 ml/nl 0850/2

Abfiillung in Schlauchbeutel-Kartons (Bag-in-Box)

5 [ kompl.
51 Beutel
51 Karton
10 | kompl.
10 | Beutel
10 | Karton

Bag-in-Box

aus Schlauchbeuteln und Pappkarton kombinierte
Getrankeverpackung fur Fruchtsaft (HeiRabfiillung),
Frucht- und Traubenwein

Abfiillhalterung
zur Fullung von Bag-in-Box Beuteln

Ausschankstander, Aluminium
zur bequemen Entnahme aus Bag-in-Box

Kern EMB 500-1 Tischwaage (Ablesbarkeit: 0,1 g) 4843 bis 500 g 65,00
Kern EMB 1200-1 Tischwaage (Ablesbarkeit: 0,1 g) 4842 bis 1,2 kg 85,00
Kern EMB 5.2 k1 Tischwaage (Ablesbarkeit: 1,0 g) 4845 bis 5,2 kg 63,00

Konfitiiren/ Gelee s/ Marmeladen/ Fruchtaufstriche

Reines Pektin (kein Gelierzucker!) bietet die Mdglichkeit, Fruchtaufstriche, Konfituren,
Marmeladen und Gelees wie ublich mit Zucker oder unter Mitverwendung von z.B. Honig
zuzubereiten.

Rezepturbeispiel fiir ca. 8 kg Fruchtaufstrich

* 100 g ,Pektin KonGelial“ mit 300 g Zucker vermischen;

+ diese Mischung in etwa 5 kg prierte Friichte einriihren, unter riihren I16sen und aufkochen;

* 2,2 kg Zucker einriihren und erneut aufkochen;

* bei Verarbeitung saurearmer Friichte ca. 30 g Zitronensaure oder 500 ml -saft zugeben (ph<3,5!);

* 3-4 min unter Rihren weiterkochen;

*kochend heif3e Mischung randvoll in Glaser fiillen, sofort verschlieféen und umgedreht abkiihlen lassen.

—

. ., Pektin KonGelial
Pektin KonGelial ach zulassig fiir die Verwendung in BIO-Produkten
Dos.: ca. 15 g/ kg fir Friichte, ca. 25 g/ Ltr. fir Fruchtsaft

Test Hand-Refraktometer Schliessmann 28-62 %mas
F mit Thermometer und Korrektionsangabe zur Uberpriifung des 4044 126,50
P Trockensubstanzgehaltes (TS) nach Konfitlirenverordnung

Bierwiirzespindel (Stammwiurzeskala) mit Thermo-
meter, Temperaturkorrektionsskala 0-20 : 0,5 %mas 4377 34,35
Passender Spindelzylinder 360 x 36 mm (siehe S. 16)

| —— ———)
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Eine Brennerei einrichten
Roéhrig/Albrecht - 1. Auflage, 2017, 122 Seiten

Von der Frucht zum Destillat
Bartels - 3. Auflage, 2012, 300 Seiten

Obstbrennerei heute
Tanner/Brunner - 6. Auflage, 2007, 260 Seiten

Technologie der Obstbrennerei
Dirr/Albrecht/Gossinger/u.a. - 3. Auflage, 2010, 330 Seiten

15,79

39,90
32,71

55,98

Schnapsbrennen 19.46
S Pischl - 9. Auflage, 2008, 184 Seiten ’
Obstbrennerg; Spirituosentechnologie

heute Stréhmer - 7. Auflage, 2019, 750 Seiten 179,50

Starkehaltige Rohstoffe fiir die Brennerei fiir Whisky, Korn & Co.
Schwarz - 1. Auflage, 2018, 128 Seiten

Whisky selbstgemacht
Jager - 1. Auflage, 2016, 143 Seiten

Likorbereitung
George - 11. Auflage, 2008, 112 Seiten

15,79

18,60
i Whisky
a1

ll_:,..”‘-,_w 4]

12,06

Blitz-Likore 9.25
Hagmann - 3. Auflage, 2013, 128 Seiten /
Ansatz-Schnapse, Likore und Krauterweine 16.73

Gaigg - 8. Auflage, 2018, 160 Seiten

,Das macht GIN!“ Prod. von Gin und Geist
Schwarz - 1. Auflage, 2021, 152 Seiten

Amtliche Alkoholtafeln
BmonV Offenbach/PTB Braunschweig, 409 Seiten

Kontraktionstabellen
Adam, 25 Seiten 11,94

28,00

55,00

Essig selbst gemacht
Hagmann/Graf - 2. Auflage, 2014, 128 Seiten

Fruchtweine
Kolb/Demuth/Schurig/Sennewald - 8. Auflage, 1999, 220 Seiten

18,60

27,94

Getranke-Analytik
Tanner/Brunner - 2. Auflage, 1987, 236 Seiten

Aktuelle Weinanalytik
Schmitt - 3. Auflage, 2005, 155 Seiten

Spirituosenanalytik, Stichworte und Methoden von A-Z
Bauer-Christoph/Christoph/Rupp/Schéfer - 99,50
1. Auflage, 2009, 367 Seiten

26,28

18,32

Ausfiihrliches Informationsmaterial liber unser weiteres Lieferprogramm bitten wir
bei Interesse telefonisch oder per E-Mail anzufordern. Danke.

@ 0791 97191-0 | =7 service@c-schliessmann.de | (d www.c-schliessmann.de

Preise in € ohne Mehrwertsteuer unverpackt ab Lager, flir Angebote und Auftrage sind unsere Verkaufs- und Lieferbedingun-
gen maRgebend; Preiserhéhungen vorbehalten, Preise, MalRe und Anwendungsempfehlungen ohne Gewahr. € 5,00 Minder-
mengenzuschlag fir Sendungen unter € 30,00 netto; Zahlungsziel 30 Tage, ab € 50,00 Warenwert 2% Skonto fir 10 Tage,
3% Skonto bei Barzahlung und Bankeinzug.

Uberreicht durch: Anwendungstechnische Beratung:

Baden, Pfalz, Hessische BergstraBe,
Rheinhessen, Nahe, Rheingau, Schweiz:

Hans-Peter Moll, Telefon 01 72 /7 23 27 20

L! J Wiirttemberg, Franken, Bodensee, Osterreich:
Frank Bartholomai, Telefon 01 71 /8 58 13 25

C. Schliessmann Kellerei-Chemie GmbH & Co. KG | Auwiesenstr. 5 | 74523 Schwabisch Hall



