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Einfilhrung

Der Apfelwein als Rohmaterial verfiigt Uber einen hohen
Gehalt an Extraktstoffen, ganz im Gegensatz zu der
alkoholischen Maische fur die Herstellung von Spritessig.
Durch seinen niedrigen Sauregehalt (gewdhnlich etwa
0,6 Gew.-% Essigsaure) und seinen hohen Gehalt an
Mineralstoffen und Vitaminen sind Apfelsaft und Apfelwein
besonders anfallig gegen Infektionen durch Bakterien
und/oder Hefen.

Rohmaterialien und alkoholische Garung

Apfelwein kann durch alkoholische Garung aus Apfelsaft
oder aus Apfelsaftkonzentrat hergestellt werden. Apfelsaft
enthalt normalerweise ca. 10 bis 12% Zucker, Apfelsaft-
konzentrat kann ca. 60 bis 80% Zucker enthalten.

Obwohl Apfelwein zu Apfelessig vergoren werden kann,
nachdem sich die Hefe in dem Getrank abgelagert hat,
wird es normalerweise vorgezogen, die Hefe aus dem
Apfelwein zu entfernen, und zwar durch Zentrifugieren
oder durch andere Klarmittel. Unmittelbar nach der
Klarung muf3 der Apfelwein mit im Acetator hergestelltem
Apfelessig denaturiert werden, so dald dieser anschliel3-
end ca. 1,5 Gew.% Essigsaure fir Apfelwein mit niedriger
Alkohol-Konzentration und ca. 1 Gew.% Essigsaure fur
Apfelwein mit hohem Alkoholgehalt enthalt.

Im Anschlufd daran sollte die Maische vor der eigentlichen
Essiggarung ein bis zwei Wochen gelagert werden, um
moglichst viel aus der Alkoholgarung in der Flissigkeit
verbliebenes Kohlendioxyd zu entfemen. Die Verwendung
sehr frischer Maische fiir die Apfelessig-Vergarung neigt
zu starker Schaumbildung, wahrend eine sehr lange
Lagerung zu Infektion durch alle mdéglichen Bakterienarten
und somit zu geringerer Ausbeute und schlechterer
Qualitat fihren kann.

Essiggarung

Bei der Apfelessig-Herstellung im Acetator unterscheiden
wir zwischen der niedrigprozentigen und der hoch-
prozentigen Garung. Wahrend die erste nahezu keine
Schwierigkeiten bereitet, mit Ausnahme einer eventuellen
Infektion, kdnnen sich bei der letzteren etwas mehr
Schwierigkeiten hinsichtlich der Nahrstoff- und
Bakterienanforderungen ergeben.

Niedrigprozentiger Apfelessig
Diese Bezeichnung gilt fir Apfelessig, der aus Apfelwein

mit einer Gesamtkonzentration (Gewichtsprozente
Essigsaure + Volumenprozente Alkohol) von weniger
als 8 - 9% hergestellt wird. Um eine solche Garung im
Acetator anzusetzen, mul} eine Anlaufmaische vorbereitet
werden, die aus Apfelwein und zugesetztem Apfelessig
besteht. Die Konzentration der Anlaufmaische sollte so
sein, dalk etwa 55% der Gesamtkonzentration Essigsaure
und 45% Alkohol ist. Fur die Ansduerung des Apfelweins
sollte filtrierter Essig aus einem Acetator verwendet
werden. Zu der gemischten und auf mindestens 25°C
temperierten Anlaufmaische wird dann eine entsprech-
ende Impfessigkultur sowie Frings-Nahrsalz (0,1-
0,3g/Liter Inhalt) hinzugefugt.

Durch Anstellen des Beliifters und vollstandiges Offnen
der Umluftleitung zur Verhinderung von Alkoholverlusten
wird die Anlaufmaische auf die Gartemperatur, die bei
etwa 30° C liegt, aufgewarmt. Wird nach etwa 2 - 5
Tagen eine Saurezunahme festgestellt, wird die Umluft-
leitung wieder geschlossen. Die Bakterien beginnen sich
logarithmisch zu vermehren, und zur gleichen Zeit steigen
Gargeschwindigkeit und Saure, wahrend die
Alkoholkonzentration fallt.

Apfelessig wird in zwei unterschiedlichen Verfahren
produziert: dem kontinuierlichen oder dem
chargenweisen Verfahren.

a) Im ersten Falle wird die Menge des denaturierten
Apfelweines entsprechend der Produktions-
kapazitat des Acetators kontinuierlich in den
Acetator gegeben. Die Zufuhr wird durch den
Restalkoholgehalt des abflieRenden Essigs
reguliert. Da der Alkoholgehalt der Garfllissigkeit
kontinuierlich und automatisch durch den
Acetomat [ll mit Alkosens lla bestimmt und
registriert werden kann, ist es moglich, den
Zufluld des Apfelweins so zu regulieren, dal® der
abflieRende Essig nicht mehr als 0,3%
Restalkohol enthalt.

b) Bei chargenweisem Betrieb wird die Garung bis
zu einem Restalkoholgehalt von 0,2% - 0,3%
betrieben. Anschlielend wird der Acetator bis
etwa zur Halfte seines Inhaltes geleert und
automatisch mit neuem denaturiertem Apfelwein
geflllt. Die Bakterien, die nach dem Ausstof3 im
Acetator verbleiben, beimpfen die neue Charge,
wodurch jegliche Verzégerung wahrend der
Vergarung vermieden wird.
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In beiden Fallen arbeitet der Acetator praktisch von selbst
und nahezu ohne Uberwachung, bis der Apfelwein
verarbeitet ist.

Hochprozentiger Apfelessig

Diese Bezeichnung wird fur Apfelessig mit mehr als 9%
bis zu insgesamt 13% Gesamtkonzentration verwandt.
Die Garung ist der hochprozentigen Spritessiggarung
sehr ahnlich, da hohe Konzentrationen von Alkohol und
Essigsaure. den Zusatz von komplexen Nahrstoff-
gemischen wie z.B. Frings Nahrsalz erfordern. Fir den
Anlauf einer solchen Garung soll Impfessig aus einer
hochprozentigen Spritessiggarung oder hochprozentigen
Wein- oder Apfelessiggarung verwandt werden. In diesem
Falle wird der Acetator zur Halfte mit Anlaufmaische mit
7 -7,5% Séaure und 4,5 - 5,5% Alkohol geflllt. Als
Nahrstoff wird Nahrsalz (0,4g/Liter) zugegeben.

(Die Dosierung von Frings Nahrsalz zu Wein/Apfelwein
betragt zwischen 0,1-0,4 g/l, abhéngig von der
Weinzusammensetzung. Sie sollte von Kunden durch
langsames Herabsetzen ausgetestet werden, anfangend
bei 0,4 g/l, bei gleichzeitiger Kontrolle der
Fermentationsleistung.)

Die weitere Vorgehensweise entspricht der in Punkt 1
beschriebenen. Nach dem Anstellen der Bellftung und
nachdem die Garflussigkeit auf die Gartemperatur
aufgewarmt wurde, beginnt die Versauerung
normalerweise innerhalb von 5 - 10 Tagen.

Eine hochprozentige Garung im kontinuierlichen
Verfahren ist nicht vorteilhaft, da sich die Vermehrungs-
geschwindigkeit der Bakterien mit zunehmender Saure
vermindert, wodurch die Gargeschwindigkeit herabgesetzt
wird.

Filtration

Die Selbstklarung durch Ablagerung hangt von der
Saurestarke ab. Apfelessig mit niedriger Saure klart sich
normalerweise auch nicht nach langer Lagerung, dagegen
klart sich Apfelessig mit hoher Sdurekonzentration
gewodhnlich innerhalb von Monaten von selbst.

Fir die wirtschattliche Filtration von Obst- und Weinessig
empfehlen wir den Einsatz unserer Crossflow-Mikro-

Filtrationsanlagen. Mit diesen Anlagen erzielen Sie hohe
Filtrations-leistungen und Produktausbeuten Uber einen
langen Zeitraum. Auf diese Weise bleiben alle Inhaltsstoffe

des Weins enthalten, es kommt nicht zu Farbverlusten
und man erhalt ein bakterienfreies Filtrat in einem
Arbeitsgang. Apfelessig kann nattirlich auch noch mit
einem Anschwemmfilter, das mit Kieselgur gefllt ist,
filtriert werden. Falls ein geeignetes Filter nicht verfigbar
ist, fuhrt das Koagulieren mit einem Schénungsmittel,
z.B. Frings Fribenton, zu sehr guten Resultaten. Die
Schdnungsmittelmenge, die dem Essig beizufligen ist,
hangt von seinem Trubgehalt ab und muf} durch
Kleinversuche von Zeit zu Zeit ermittelt werden. Die
Schoénung hat den zusatzlichen Vorteil der Stabilisierung
des Essigs, was bedeutet, dal® wahrend der Lagerung
in Flaschen keine Ablagerungen auftreten.

Bevor der blanke Essig in Flaschen geflllt wird, wird er
gewodhnlich pasteurisiert und Uber einen Kerzenfilter
gegeben.

|
© 2004 | Heinrich Frings GmbH & Co KG | Essig Infos | Apfelessig | 2/2



