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Technische Informationen und Gebrauchshinweise

Allgemeine Hinweise:

Um Kartoffelstarke vollstandig zu vergarbaren Zu-
ckern abbauen zu kénnen, muss die Kartoffel zuerst
moglichst fein vermahlen werden. Das erzeugte Kar-
toffelmus wird dann unter Zugabe von Prozesswas-
ser und SCHLIESSMANN -VF- , Kartoffel*“ auf 90-
95°C erhitzt. Bei diesen hohen Temperaturen ver-
kleistert die Starke vollstandigt und wird gleichzeitig
von den temperaturstabilen Bakterien-a-Amylasen
des SCHLIESMANN -VF- , Kartoffel“ gespalten.

Anschliessend werden die Starkebruchstiicke vom
Enzympraparat SCHLIESSMANN -VZ- zu vergarba-
ren Zuckern abgebaut.

SCHLIESSMANN -VZ- enthalt eine Mischung aus a-
Amylasen und Glucoamylasen zur restlosen Verzu-
ckerung verflissigter Kartoffelstarke.

SCHLIESSMANN -VZ- kann alleine oder in Verbin-
dung mit Brennerei-Darrmalz als Verzuckerungsmittel
eingesetzt werden. Brennerei-Darrmalz, ein naturli-
ches Produkt, unterliegt oftmals grossen Aktivitats-
schwankungen. SCHLIESSMANN -VZ- erhoht die
Betriebssicherheit und ergénzt die enzymatischen
Aktivitaten.

Hohe Eiweissgehalte in Kartoffeln kénnen zu Ablage-
rungen an den Innenwanden von Maischebehaltern,
an den Rohrwandungen der Kihlschlangen sowie auf
den Verstarkerboden der Destillierkolonne flihren.

SCHLIESSMANN -EX-Protin-, ein spezielles Enzym-
praparat zur Spaltung von Kartoffeleiweiss, bekampft
wirksam die Schaumbildung bei Vergarung und De-
stillation von Kartoffelmaischen.

SCHLIESSMANN Kornbrand ,,PREMIUM‘ ist eine
speziell fur die Kartoffelbrennerei entwickelte Tro-
ckenreinzuchthefe. Die hohe Alkoholtoleranz bis 18
% vol und die Temperaturbesténdigkeit bis 40°C si-
chern eine ziigige Fermentation. Bitte fordern Sie un-
sere technischen Informationsunterlagen an.

Bitte Einmaischanleitung auf der Riickseite be-
achten!
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Maischschema zur Verarbeitung von Kartoffeln:

* Vorlage von 95°C heissem Prozesswasser (Hartegrad > 5°dH bzw. 35 ppm Calzium). Die Wasser-
menge richtet sich nach dem Starkegehalt der Kartoffeln. In der verzuckerten Maische sollte der Ex-
traktgehalt zwischen 16 — 18 % mas. Saccharose liegen.

* Vermahlen der Kartoffeln mit der Hammermuhle (2 mm Rundlochsieb), Einleiten des Muses in den

Maischbottich.



* Nach Eintrag von ca. 10 % der Kartoffelmenge SCHLIESSMANN -VF- ,,Kartoffel* in den Maischbot-
tich zugeben.
Dosierung: 60 ml / t Kartoffeln
pH-Wert: >6.0
Bei Bedarf pH-Wert mit CaCO; anheben.
e Temperaturkontrolle: Maischetemperatur (nach Einbringung aller Kartoffeln) = 90°C.
¢ 30 Minuten Verflissigungsrast bei laufendem Rihrwerk einhalten.
» Jodtest durchfuhren.
» Abkulhlen der enzymatisch verflussigten Maische auf T = 55 - 58°C.
e Einstellen des pH-Wertes auf pH 4.5 - 5.5 durch Zugabe von Schwefelsdure.
« pH-Wert-Kontrolle.
e Zugabe von SCHLIESSMANN -VZ- zur enzymatischen Maischeverzuckerung
Dosierung: 180 ml / t Kartoffeln
pH-Wert: 45-55

Zugabe von SCHLIESSMANN -EX-Protin- zum enzymatischen Proteinabbau.
Dosierung: 120 ml / t Kartoffeln

Einhalten einer 30minutigen Verzuckerungsrast.
¢ Kuhlen auf Anstelltemperatur 28 - 30°C.

e Zugabe von Kornbrand ,,PREMIUM* Trockenreinzuchthefe.
Dosierung: 20 - 35 g/ hl Maische.

* Gardauer ca. 68 h.

Alle Informationen in dieser Druckschrift entsprechen unseren derzeitigen Erfahrungen und Kenntnissen. Schliessmann Kelle-
rei-Chemie garantiert weder, dass die Produkte ohne vorheriges sorgfaltiges Erproben, wie oben beschrieben, verwendet wer-
den kénnen, noch, dass durch ihren Gebrauch nicht Patentrechte Dritter verletzt werden.

C. Schliessmann Kellerei-Chemie GmbH & Co. KG, Auwiesenstrasse 5, 74523 Schwabisch Hall
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