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Essig Infos
Wie entsteht Essig?

Alkoholhaltige Rohstoffe wie Wein, Obstwein, Malzwein
oder verdunnter Alkohol sind Ausgangsprodukte fir die
Essigherstellung. Die Produktion selbst ilbernehmen
winzige Lebewesen: die Essigsaurebakterien. Sie
verwandeln den Alkohol mit Hilfe von Luftsauerstoff in
Essigsaure.

Ideale Lebensbedingungen fir die Bakterien sind:
optimale Sauerstoff-, Alkohol- und Nahrstoffversorgung
bei konstanter Temperatur und vollautomatischer
Prozel3steuerung.

Ideale Lebensbedingungen durch submerse
Essiggarung im Frings-Acetator

Bei der submersen Essiggarung entfallt jegliches
Tragermaterial (Spane, Birkenreiser etc.), das in
Spanbildnern zum Ansiedeln der Essigbakterien
Verwendung findet. Die Essigbakterien befinden sich
standig “untergetaucht”, d.h. submers in der Garfllssig-
keit, vermehren sich dort und bewirken die Oxidation
der alkoholhaltigen Maische zu Essig. Zur Oxidation
und zum Wachstum benétigen die Essigbakterien
Sauerstoff. Eines der wesentlichen Merkmale der
submersen Essiggarung ist daher die gleichmaRige und
intensive Versorgung der Garflussigkeit mit Luft, die
durch den in vielen Landern der Welt patentierten
FRINGS-Bellfter gewahrleistet wird. Durch den Belufter
wird der gesamte Inhalt des Gartanks kontinuierlich mit
feinsten Luftblasen so versorgt, dal} die Bakterien an
jeder Stelle des Gartanks eine optimale Sauerstoff-
konzentration vorfinden.

In Fermentationen entsteht in den meisten Fallen
Schaum. Die Menge und Zusammensetzung des
anfallenden Schaumes ist von Rohmaterial zu
Rohmaterial verschieden. Der patentierte FRINGS-
Vertikalentschaumer, der sich selbstandig ein- und
ausschaltet, zerstort den Schaum durch rein mech-
anische Mittel. Es wird dabei ganz bewul3t auf das
Zumischen von chemischen Anti-Schaum-Mitteln zum
Nahrungsmittel “Essig” verzichtet.

Alkoholmangel flhrt zu einer Unterbrechung der Garung
und zu einer Qualitatsverschlechterung des fertigen
Essigs. Daher mul} der aus dem Acetator ausgestof3ene
Essig noch 0,1 bis 0,3 Vol.% Alkohol enthalten. Eine
vollautomatische Garung wird durch den Einsatz eines
Alkoholmef3systems erzielt, das kontinuierlich und
automatisch den Alkoholgehalt der Garflissigkeit

bestimmt: der Acetomat Il mit der Alkoholsonde, der
Alkosens Il

Der Acetomat Ill ist ein Mef3- und Steuerungssystem,
das mit der Alkosens Il die Alkoholerfassung und
Steuerung der Essigfermentation Ubernimmt. Die
Alkosens |l analysiert den Alkohol direkt in der FlUssigkeit
im Acetator-Tank. Sie ist flir den Einsatz in allen Essig-
garungen geeignet, z.B. Alkoholessig, Weinessig oder
Spezialessige.

Die Essigerzeugung im Frings-Acetator

Der Acetator ermoglicht die Herstellung von Essig aus
jedem alkoholhaltigen Rohmaterial. Die Verarbeitung
von verdinntem Alkohol bereitet ebensowenig Schwierig-
keiten wie die von Wein: Durch die Ausstattung des
Acetators mit einer modernen SPS-Steuerung ist sowohl
die Chargengarung mit Saurestarken von 9-15 % als
auch die kontinuierliche Garung mit geringeren
Saurestarken moglich.

Die in den letzten Jahren neu entwickelten Verfahren
der einstufig-hochprozentigen Garung fuir die Herstellung
von Essig mit bis zu 17% Saure sowie der zweistufig-
hochprozentigen Garung fur Sdurestarken bis zu 20%
werden durch ein modernes Prozel3-Leitsystem,
bestehend aus SPS-Steuerung und optional FRINGS
Fermentations-Computer (FFC) gesteuert.

Hochprozentiger Essig aus Alkohol

Die Erzeugung von Alkoholessig mit bis zu 20%
Essigsauregehalt erfordert besondere Hochleistungs-
bakterien. Diese Stamme wurden in jahrelanger Arbeit
in unserem Forschungslabor an die Lebensbedingungen
der hochprozentigen und an das jeweilige Verfahren
adaptiert. So gibt es z.B. Stdamme flir das Chargen-
verfahren, fir das kontinuierliche Verfahren und fir die
ein- und zweistufig-hochprozentigen Verfahren - alle
nur fur die Produktion von Alkoholessig. Bei Neuinstalla-
tionen stellt FRINGS diese Hochleistungsstamme zur
Verflgung. Bei voribergehender Stillegung des Acetators
kann die Kultur auf einfache Weise als Impfessig
aufbewahrt werden.

Der FRINGS-Acetator ist heute unbestritten der
leistungsfahigste Apparat fir die Alkoholessigherstellung.
Seine hohe Ausbeute und die Mdglichkeit, Essige mit
bis zu 20 % Saure, je nach Verfahren, zu erzeugen,
machen den Acetator zu einem Gargerat, dessen
Wirtschaftlichkeit unerreicht ist.
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Frings Nahrstoffe

Aus unseren wissenschaftlichen Versuchen zur
Anpassung der Essigbakterien an die hochprozentige
Alkoholessigerzeugung resultieren auch neue Erkennt-
nisse auf dem Gebiet der Ernahrung von Essigbakterien.
Spezielle Nahrstoffe, die eine ideale Erndhrung und ein
sicheres und wirtschaftliches Arbeiten gewahrleisten,
wurden kontinuierlich weiterentwickelt und optimiert:

FRINGS ACETOZYM DSplus fur Alkoholessig und
FRINGS NAHRSALZ fiir Weinessige aller Art.

Warum Frings-Acetatoren?

Der FRINGS-Acetator hat sich als das ideale Gargerat
in aller Welt durchgesetzt. Bis Anfang 2000 wurden Uber
700 Acetatoren in 70 Lander der Welt ausgeliefert. Dies
ist ein Uberzeugender Beweis fur die Zuverlassigkeit
der FRINGS-Acetatoren und ihre optimalen
Eigenschaften:

® Hochste Wirtschaftlichkeit
® Hohe Garleistung durch optimale Bellftung
® Hervorragende Qualitat des erzeugten Essigs

® Vielseitigkeit in der Anpassung an die
Produktionserfordernisse

® Beste Materialqualitat

Hochste Wirtschaftlichkeit

Die kurze Verweilzeit der Rohware im Acetator und die
minimalen angewandten Luftmengen fihren reglemafig
zu maximal erreichbaren theoretischen Ausbeuten :
Aus 100 | reinem Alkohol kénnen zwischen 920 und 960
| Essig mit 10 % Essigsaure gewonnen werden. Die
Hohe der Ausbeute ist stark abhangig vom Einsatz eines
Kondensators und Abgaswaschers. Durch den kombin-
ierten Einsatz dieser von FRINGS entwickelten
Apparaturen kann die Ausbeute bis zu 960 | Essig
betragen.

Diese hohe Ausbeute wird aber nicht nur wahrend des
ersten Betriebsjahres erreicht, sondern bleibt wahrend
der gesamten Lebensdauer des Gargerates konstant.
Durch den Einsatz modernster Mel3- und Regeltechnik
fallt nur ein Minimum an Arbeit fur die Produktion an.

Hohe Garleistung

Durch den Einsatz des patentierten FRINGS-BelUfters
ist eine optimale Durchmischung der Maische und
Umwandlung des Alkohols gegeben. Dabei sind durch
den Einsatz eines genau dimensionierten BelUftermotors
hdéchste Effizienz und Ausbeute bei duflerst glinstigen
Energiewerten gewahrleistet.

Hervorragende Qualitat des erzeugten Essigs

Dank der kurzen Verweilzeit der Garfliissigkeit im Acetator
und der minimalen Luftmenge enthalt der Essig noch
fast alle Aromastoffe des Rohmaterials und wird in relativ
kurzer Lagerzeit zu einem milden, aromatischen und
geschmacklich einwandfreien Garprodukt.

Vielseitigkeit in der Anpassung an die
Produktionserfordernisse

Als vielseitiges Gargerat laflit sich der Acetator an die
Erfordernisse des Verkaufs anpassen. Man kann ihn
auch fur relativ kurze Zeit in Betrieb nehmen und wieder
stillegen, sobald die gewlinschte Menge Essig produziert
ist. Durch die Wahl von Chargen-, kontinuierlichem,
einstufig-hochprozentigem oder zweistufig-hoch-
prozentigem Betrieb kdnnen alle Rohmaterialien,
unabhangig von ihrem Alkoholgehalt , mit gleicher
Wirtschaftlichkeit verarbeitet werden. Die Erzeugung
von hochprozentigem Alkoholessig fuhrt zu einer
Einsparung an Lagerraum und ggf. auch an Transport-
raum.

Beste Material-Qualitat

Die von FRINGS fir die Herstellung des Acetators
verwendeten erstklassigen saurefesten Materialien sind
das Geheimnis der seit mehr als 90 Jahren bekannten
langen Lebensdauer der FRINGS-Apparate.
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