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{54) Verfahren zur Herstellung alkoholhaltiger und aromareicher Getrankebasen

(57) Die Erfindung bezieht sich auf ein Verfahren zur Herstellung alkoholhaltiger und aromareicher Getrénkebasen,
die in der Getrankeindustrie und in der SiRwarenindustrie eingesetzt werden. Ziel der Erfindung ist es, qualitativ
hochwertige alkoholhaltige und aromareiche Getrankebasen aus dem rohstoffmaRig unerschépflichen Potential der
gesamten Flora durch Kaltgérverfahren herzustellen. Mit dem Kaltgarverfahren erhalt man neue
Geschmackskomponenten, die sich dadurch auszeichnen, da nicht nur Duft- und Geschmacksstoffe der Blite,
sondern durch eine bestimmte Garfihrung, Getrdnkebasen mit einem neuen Flair entstehen.
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Erfindungsanspruch:

1. Verfahren zur Herstellung alkoholhaltiger und aromareicher Getrankebasen durch Vergarung von aus
Baum-, Strauch- oder Pflanzenbliiten gewonnenen Auszugsextrakten, dadurch gekennzeichnet, daf}
Zellsafte und Blitennektar oder deren wéRrige Auszige von Baum-, Strauch- oder Pflanzenbliiten im
frischen oder getrockneten, wilden oder kultivierten Zustand verwendet werden.

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daR Zellséfte und Bliitennektar oder deren
Auszlge mit vergarbaren Zuckerstoffen vermischt und unter Zusatz von Flissig- oder Trockenhefe und
die Garung beglnstigenden Nahrstoffen einer Garung unterworfen werden.

3. Verfahren nach Anspruch 1 und 2, dadurch gekennzeichnet, daR durch Verschnitte bestimmte
Standardrichtungen mit festgelegten organoleptischen Eigenschaften hergestellt werden.

4. Verfahren nach Anspruch 1, 2 und 3, dadurch gekennzeichnet, daR die alkoholhaltigen und
aromareichen Getrankebasen bzw. deren Verschnitte in der Spirituosenindustrie, Squarenmdustne
und in der alkoholarmen Getrankeindustrie verwendet werden.

Anwendungsgebiet

Die Erfindung bezieht sich auf ein Verfahren zur Herstellung alkoholhaltiger und aromareicher Getrankebasen, die in der
Getrénkeindustrie und in der StiRwarenindustrie eingesetzt werden.

Charakteristik der bekannten techniscﬁen Lésungen

Bekannt ist, daR man aus wilden oder kultivierten Baum-, Sttauch- oder Pflanzenbliten durch herkémmliche Destillationsverfahren
. &therische Ole gewinnt.

Es kénnen auch durch bekannte Auszugsverfahren mit Ethanol Essenzen bzw. in Ausmischungen Grundstoffe hergestellt werden,

die &hnlich wie in der Pharmazie fir Tinkturen verwendet werden.

Ziel der Erfindung

Ziel der Erfindung ist es, qualitativ hochwertige alkoholhaltige und aromareiche Getréinkebasen aus dem rohstoffmaRig
unerschopflichen Potential der gesamten.Flora durch Kaltgarverfahren herzustellen. mit den Kaltgarverfahren erhilt man neue
Geschmackskomponenten, die sich dadurch auszeichnen, daB nicht nur Duft- und Geschmacksstoffe der Bliite, sondern durch eine
bestimmte Garflihrung Getrankebasen mit einem neuen Flair entstehen.

Darlegung des Wesens der Erfindung

Das Blitengut gelangt frisch oder getrocknet zur Verarbeitung. Durch waRrige Heiextraktion mit sich anschlieRender
Wirmeeinwirkzeit wird der Zellsaft und Blutennektar gewonnen. Diesen Extrakt vermengt man mit vergarbaren Zuckerstoffen und
bringt ihn zur Garung.

Um bestimmte Geschmacksrichtungen zu erhalten, ist das Vermengen verschiedener Bliiten méglich. Eine weitere Variante ist die
Zugabe geringer Mengen aromatischer Trockenfriichte, Fruchtschalen, deren Safte oder Ausziige. Als weitere Beigabe kommen
Hefe und bestimmte Zusatzstoffe in Betracht, die die G&rung unterstltzen. Der Zellsaft und Bliitennektar kann nach bekannten
Methoden gewonnen werden, wie z. B. Extraktion, AufguR usw.

Die Zugabemenge von vergarbaren Zuckerstoffen richtet sich nach Art des Ausgangsmaterials und der zu erreichenden
Alkoholkonsistenz.

Ausfiithrungsbeispiel:

1 Volumenanteil frisch geséubertes Bliitengut mit Bliitenkelch wird mit 2—-9 Volumenanteilen Wasser kochend tiberbriiht. Die
Abkihlung sollte man durch Warmezufiihrung verzégern, so daB der Briih- bzw. Abk{ihlprozeR sich tber einen Ze|traum von 12 bis
24 Stunden erstreckt.

Es schiieRen sich eine Filtration und ein Abpressen des Riickstandes an.

Der dabei gewonnene Auszug wird mit mindestens 180 g Zucker pro Liter versetzt und geldst.

Das zuckerhaltige Gemisch wird unter Zusatz von Trocken- oder Fliissighefe der Garfiihrung unterworfen, wobei ein Zusatz von
Nahrsalzen, z. B. Amoniumphosphat, die Garung vorteithaft unterstiitzt.

Nach AbschluB der Garung kdnnen Verschnitte durchgefiihrt werden.

Der Alkoholgehalt kann zwischen 916 Vol.-% betragen und wird entsprechend der zugegebenen Zuckermenge eingestelit.

Die Farbe ist vom Ausgangsmaterial bzw. deren Verschnitten abhingig.
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