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Titel

Mischgetrank

Die Erfindung betrifft ein Mischgetrdank umfassend eine fermen-
tierte Flissigkeit und eine Aromastoffzusammensetzung. Weiter
betrifft die Erfindung ein Verfahren zur Herstellung des er-

findungsgemallen Mischgetrankes.

Mischgetranke, und vor allem alkoholische Mischgetranke, er-
freuen sich seit geraumer Zeit immer groRerer Beliebtheit.
Insbesondere Biermischgetranke sind dabei, einen immer groRe-

ren Marktanteil einzunehmen.

Die Herstellung solcher Mischgetrdnke ist jedoch aufwendig, da
das Mischen der einzelnen Inhaltsstoffe nicht willkirlich er-
folgen kann und mit Rlucksicht auf das chemische Verhalten der
einzelnen Bestandteile zueinander erfolgen muss. Dabei ist
insbesondere problematisch, dass die Inkompatibilitat einzel-
ner Bestandteile die Haltbarkeit solcher Produkte stark be-
grenzt. Insbesondere ist es problematisch, dass in der fermen-
tierten Flissigkeit enthaltene EiweiBstoffe durch den hohen
Alkoholanteil bedingt wahrend der Lagerung ausfallen und zu
einer Triibung des Mischgetrankes sowie einer veranderten

Sensorik fuhren.

Aufgabe der vorliegenden Erfindung war es daher ein Mischge-
trank aus fermentierter Flissigkeit zu finden, insbesondere
ein Biermischgetrank oder Weinmischgetrank, das trotz der Kom-

bination vielfaltiger Einzelbestandteile, insbesondere der
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Kombination von Eiweilstoffen und Alkohol, auch bei langerer
Lagerung stabil bleibt und keinerlei chemischen Veranderungen
unterliegt, die die sensorische Qualitat des Mischgetranks

verandern.

Es wurde nun Uberraschend gefunden, dass die Stabilitat wvon
Mischgetranken aus fermentierter Fliissigkeit durch die Zugabe
eines bestimmten Anteils einer Aromastoffzusammensetzung sig-
nifikant erhdoht werden kann. Ein weiterer Vorteil ist lber-
dies, dass die eingesetzten Aromastoffe nicht nur eine Stabi-
lisierung der Mischgetranke bewirken, sondern ferner gleich-
zeitig auch die Komposition vielfaltiger neuer Geschmacksrich-
tungen ermdglicht wird ohne dass eine oder mehrere zusatzliche
Komponenten eingesetzt werden missen, die der Stabilisierung

dienen oder zusadtzliche Produktionsschritte erforderlich sind.

Die vorliegende Erfindung betrifft demnach ein Mischgetréank
umfassend 90 bis 99,9 Gew.-% einer fermentierten Flissigkeit
und 0,09 bis 5 Gew.-% einer Aromastoffzusammensetzung, dadurch
gekennzeichnet, dass die Aromastoffzusammensetzung mindestens
einen Aromastoffe ausgewahlt aus der Gruppe bestehend aus na-
tiirlichen Aromastoffen, kinstlichen Aromastoffen, naturidenti-
schen Aromastoffen, Raucharomastoffen, Aromaextrakten und

Reaktionsaromen enthalt.

Unter der Bezeichnung ,Mischgetrank™ wird im Rahmen der Erfin-
dung jedes Gemisch von zwei oder mehr Fliissigkeiten verstan-
den, das die vorstehend definierten Vorgaben von 90 bis 99,9
Gew.-% einer fermentierten Flissigkeit und 0,09 bis 5 Gew.-%
einer Aromastoffzusammensetzung erfiillt. Eine Flissigkeit ist
im Rahmen der Erfindung dabei als eine Substanz definiert mit

einer kinetischen Viskositat n = 0,01 bis 2000 mPa s.
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Unter einer ,fermentierten Flissigkeit™ wird im Rahmen der Er-
findung jede Fliissigkeit verstanden, die unter dem Einfluss
von Mikroorganismen, insbesondere Bakterien, Hefen und/oder
Schimmelpilzen, aber auch durch den direkten Einsatz von Enzy-
men strukturell und/oder chemisch verdndert bzw. fermentiert
wurde. Bevorzugt handelt es sich dabei um eine Fermentation
durch Hefen und/oder Milchsdurebakterien.

Bevorzugt handelt es sich bei der fermentierten Flissigkeit um
eine fermentierte Maische. Bei der Maische handelt es sich be-
vorzugt um eine Getreidemaische, ausgewdahlt aus der Gruppe be-
stehend aus Weizen-, Gerste-, Hafer-, Roggen-, Dinkel-, Buch-
welzen-, Emmer-, Erbsen-, Bohnen-, und Reismaische; eine Kar-
toffelmaische; eine Maismaische; eine Zuckerrohrmaische; eine
Zuckerribenmaische; eine Ahornsirupmaische; eine Obstmaische
ausgewahlt aus der Gruppe bestehend aus Trauben-, Apfel-, Bir-
nen-, Schlehen-, Himbeer-, Brombeer-, Preiselbeer-, Blaubeer-,
Kirschen-, Aprikosen-, Mirabellen-, Pflaumen- und Zwetschgen-

maische; und Mischungen aus einer oder mehrerer davon.

Am meisten bevorzugt handelt es sich bei der fermentierten

Maische um ein Bier oder Bier-ahnliches Getrank.

Unter dem Begriff ,Bier oder Bier-dhnliches Getrank™ wird im
Rahmen der vorliegenden Erfindung jedes alkoholhaltige Getréank
verstanden, das auf Basis von verzuckerter (hydrolisierter)
Starke hergestellt wurde, ohne dass dabei ein Destillations-
verfahren angewandt wurde. Bevorzugt werden die Zuckermolekiile
aus der Starke von Getreide (wie beispielsweise Gerste, Rog-
gen, Reis, Weizen, Mais) gewonnen, es ist aber auch mdglich,
dass die Starke aus Kartoffeln oder anderem Gemilse wie Erbsen
oder Bohnen gewonnen wird. Weiter ist es moglich, dass die
Starke eine Kombination der Starken verschiedener Getreide,

Kartoffeln und/oder Gemiise ist. Der japanische Sake fallt so-
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mit ebenfalls unter die Definition der Bier-ahnlichen Getran-

ke.

Die Maische wird entweder durch natiirlich in der Flissigkeit
vorhandene und/oder extra zugesetzte Mikroorganismen fermen-
tiert, die aus einer Anzahl geeigneter Stadmme speziell ausge-
wahlt wurden. Es ist im Rahmen der vorliegenden Erfindung Jje-
doch auch méglich, dass die Fermentation durch kiinstlich zuge-
setzte Enzyme bewirkt wird. Weiter ist es moglich, dass die
Fermentation durch eine Kombination von Mikroorganismen und
kiinstlichen zugesetzten Enzymen durchgefithrt wird. Die Enzyme
kénnen dabei aus natiirlichen Quellen wie beispielsweise Mikro-
organismen oder Pflanzen isoliert worden sein, sie kdnnen aber
auch kiinstlich hergestellt worden sein. Weiter ist es im Rah-
men der vorliegenden Erfindung méglich, natirliche Mikroorga-
nismen wie auch genetisch veranderte Mikroorganismen einzuset-

zen oder auch eine Kombination davon.

Wird im Rahmen der vorliegenden Erfindung beispielsweise eine
Getreidemaische eingesetzt, so wird durch die Fermentation die
in der Maische vorhandene Getreidestarke zunachst zu kiirzeren
Zuckermolekiilen bis hin zu einem Anteil von (oder vollstandig)
zu Mono- und Disacchariden hydrolysiert, die kiirzeren Zucker-
molekiile werden sodann beispielsweise von Hefen zu Alkohol und
Kohlenstoffdioxid umgesetzt. Wird im Rahmen der vorliegenden
Erfindung beispielsweise eine Obstmaische eingesetzt, so kdn-
nen die in der Maische vorhandenen kiirzeren Zucker direkt wvon

Hefen zu Alkohol und Kohlenstoffdioxid umgesetzt werden.

Die fermentierte Flissigkeit wird in dem Mischgetrank der vor-
liegenden Erfindung in einer Konzentration von 90 bis 99,9
Gew.-%, bevorzugt 92 bis 99 Gew.-%, bevorzugter 95 bis 98

Gew.- % und am meisten bevorzugt 96 bis 97 Gew.-% (jeweils be-

zogen auf das Mischgetrank) eingesetzt.
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Handelt es sich bei der fermentierten Flissigkeit um ein Bier
oder Bier-adhnliches Getradnk, so besitzt dieses bevorzugt einen
Alkoholgehalt von 2 bis 8 Vol.-%, bevorzugter 4 bis 7 Vol.-%
und am meisten bevorzugt von 5 bis 6 Vol.-% (jeweils bezogen
auf das Volumen der fermentischen Flissigkeit. Besonders be-
vorzugt handelt es sich bei der fermentierten Flissigkeit im

Rahmen der Erfindung um ein Weizen- oder Gerstenbier.

Bevorzugt umfasst das Mischgetrank der vorliegenden Erfindung
eine Aromastoffzusammensetzung enthaltend 0,01 bis 9 Gew.-%
mindestens eines Aromastoffes, bevorzugter 0,02 bis 0,2 Gew.-

<

%, weliter bevorzugt 0,025 bis 0,15 Gew.-% und am meisten be-

vorzugt 0,03 bis 0,1 Gew.-% (jeweils bezogen auf das Gesamtge-
wicht des Mischgetrédnks). Es ist dabei moglich, dass - sofern
ein Gemisch von einem oder mehr Aromastoffen eingesetzt wird -
die Konzentration der einzelnen Aromastoffe gleich oder unter-

schiedlich gewahlt wird.

Unter dem Begriff ,Aromastoff™ wird im Rahmen der vorliegenden
Erfindung jede Substanz verstanden, die dem Fachmann unter
dieser Bezeichnung bekannt ist. Bevorzugt handelt es sich bei
den im Rahmen der Erfindung eingesetzten Aromastoffen um na-
tiirliche Aromastoffe, kinstliche Aromastoffe, naturidentische
Aromastoffe, Raucharomastoffe, Aromaextrakte und Reaktionsaro-
men. Besonders bevorzugt werden natlirliche, naturidentische
und kiinstliche Aromastoffe entweder allein oder in Kombination

eingesetzt.

Bevorzugt werden im Rahmen der vorliegenden Erfindung
Aromastoffe ausgewahlt aus der Gruppe bestehend aus: Frucht-
aromen ausgewahlt aus Apfel-, Birnen-, Kirsch-, Zitronen-,
Orangen-, Grapefruit-, Cranberry-, Blaubeer-, Preiselbeer-,
Quitten-, Himbeer-, Erdbeer-, Feigen-, Aprikosen-, Mirabellen-

, Brombeer-, Schlehen-,Pflaumen- und Zwetschgenaroma; Brannt-
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weinaromen ausgewahlt aus Whiskey-, Sherry-, Rotwein-, Weil3-
wein-, Cognac-, Rum-, Calvados-, Portwein-, Brandy-, Gin-, Ab-
sinth-, Wodka-, Grappa-, Cachaca-, Sekt-, Prosecco-, Champag-
ner-, Marsala-, Dubonnet-, Vermouth-, Cynar-, Picon-, Tequila-
, Raki-, Pastis-, OQOuzo-, Suze-, Lillet-, Wermut-, Pommeau-,
Cachaca-, Sambuca-, Ouzo-, Cassis-, Armagnacaroma; Krauteraro-
ma ausgewahlt aus Waldmeister-, Pfefferminz-, Kamille-, Ore-
gano-, Minze-, Salbei-, Rosmarin-, Thymian-, Basilikum- und
Melissenaroma; Gewlirzaroma ausgewahlt aus Zimt-, Anis-, Lor-
beer-, Wacholder-, Sternanis-, Piment-, Pfeffer-, Muskat-,
Nelken-, Kardamon- und Chiliaroma; Teearoma ausgewahlt aus
Grintee-, Schwarztee-, Roibusch-, Matetee- und Kombuchaaroma;
Kaffeearoma; Schokoladenaroma; oder einer Mischung aus zwei

oder mehr der vorgenannten Aromastoffe eingesetzt.

Der Aromastoff wird im Rahmen der vorliegenden Erfindung be-
vorzugt geldst in einem Losungsmittel eingesetzt, bei dem es
sich besonders bevorzugt um Alkohol handelt, der am meisten
bevorzugt ausgewahlt ist aus der Gruppe bestehend aus Ethanol,

Propylenglykol oder Branntwein und Mischungen der genannten.

Durch die vorherige Vermischung der Aromastoffe mit dem Alko-
hol (z.B. Branntwein) entsteht ein quasi ,vergallter™ Alkohol,
der nicht der Branntweinsteuer unterliegt. Weitere technisch

relevante Vorteile werden im Abschnitt des Herstellungsverfah-

rens unten ersichtlich.

In einer Ausfiihrungsform der Erfindung ist es bevorzugt, dass
die Aromastoffzusammensetzung 10 bis 40 Gew.-% mindestens ei-
nes Aromastoffes ausgewahlt aus der Gruppe bestehend aus na-
tiirlichen Aromastoffen, kinstlichen Aromastoffen, naturidenti-
schen Aromastoffen, Raucharomastoffen, Aromaextrakten und

<

Reaktionsaromen und 60 bis 90 Gew.% Branntwein, Jjeweils bezo-
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gen auf das Gesamtgewicht der Aromastoffzusammensetzung, ent-

halt.

Der Branntwein ist bevorzugt ausgewdhlt aus der Gruppe beste-
hend aus Whiskey, Sherry, Rotwein, WeiBwein, Cognac, Rum, Cal-
vados, Portwein, Brandy, Gin, Absinth, Wodka, Grappa, Cachaca,
Sekt, Prosecco, Champagner, Marsala, Dubonnet, Vermouth,
Cynar, Picon, Tequila, Raki, Pastis, Ouzo, Suze, Lillet,
Pommeau, Krauterlikdre, Sambuca, Orangenlikér, Cassis,

Cachaca und Armagnac sowie Mischungen davon.

Unter dem Begriff ,Branntwein™ werden im Rahmen der vorliegen-
den Erfindung alle dem Fachmann unter dieser Bezeichnung ge-
laufigen Alkohol-haltigen Getranke verstanden, bevorzugt sind
jedoch Whiskey, Sherry, Rotwein, WeiBwein, Cognac, Rum, Calva-
dos, Portwein, Brandy, Gin, Absinth, Wodka, Grappa, Cachaca,
Sekt, Prosecco, Champagner, Marsala, Dubonnet, Vermouth,
Cynar, Picon, Tequila, Raki, Pastis, Ouzo, Suze, Lillet, Mar-
tini, Pommeau, Krauterlikére, Sambuca, Ouzo, Orangenlikor,
Cassis, Cachaca und Armagnac sowie Mischungen davon. Besonders
bevorzugt sind im Rahmen der vorliegenden Erfindung Tequila,

Cachaca, Absinth und Wodka.

Desweiteren umfasst das Mischgetrank der vorliegenden Erfin-
dung bevorzugt eine Zucker- und/oder Zuckeraustauschstoff -
Losung (im Folgenden werden unter den Begriff ,Zuckerldsung®
sowohl Losungen von Mono- und Disacchariden wie auch langeren
Zuckermolekiilen als auch Losungen verstanden, die einen oder
mehrere Zuckeraustauschstoffe enthalten). Bevorzugt enthidlt

das Mischgetrank kein Thaumatin.

Die Zuckerldsung wird dabei in dem Mischgetradnk der vorliegen-
den Erfindung bevorzugt in einer Konzentration von 0,1 bis 10

Gew.-%, bevorzugter 0,2 bis 5 Gew.-%, besonders bevorzugt von
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0,5 bis 4 Gew.-% und am meisten bevorzugt in einer Konzentra-
tion von 1 bis 2,5 Gew.-% (bezogen auf das Gesamtgewicht des

Mischgetranks) eingesetzt.

Bei der Zuckerldsung handelt es sich im Rahmen der Erfindung
bevorzugt um eine hydrolysierte Starkeldsung, eine reine
Glucoseldsung, eine reine Saccharoseldsung, eine reine
Fructoseldsung, eine reine Maltoseldsung oder auch Mischungen
davon mit einem Zuckergehalt von 45 bis 70 °Brix, bevorzugt 50
bis 69 °Brix, bevorzugter 55 bis 68 °Brix und am meisten be-
vorzugt 60 bis 67 °Brix. Grad Brix, auch °Brix, Brix, %Brix,
ist eine MaReinheit der spezifischen Dichte von Flissigkeiten.
Eine Flissigkeit hat ein Grad Brix (=1 % Brix), wenn sie die-
selbe Dichte hat wie eine Lésung von 1 g Saccharose in 100 g
Saccharose/Wasser-Losung; sie hat 10 Brix (=10 % Brix), wenn
ihre Dichte die einer Losung von 10 g Saccharose in 100 g Sac-
charose/Wasser-Losung (entspricht einer zehnprozentigen LO-
sung) ist. Saccharoseldsung ist hierbei nur die Vergleichssub-

stanz, die untersuchte Fliissigkeit muss keine Saccharose ent-

halten.

Es ist jedoch im Rahmen der vorliegenden Erfindung auch bevor-
zugt, dass anstatt oder in Kombination mit der hydrolysierten
Starkeldsung eine Losung eines oder mehrerer Zuckeraustausch-
stoffe eingesetzt wird. Als Zuckeraustauschstoff kénnen alle
Substanzen eingesetzt werden, die dem Fachmann als Zuckeraus-
tauschstoff bekannt sind, bevorzugt handelt es sich jedoch um
Sorbit (E 420), Mannit (E 421), Isomalt (E 953), Maltit (E
965), Maltitol-Sirup (E 965), Lactit (E 966), Xylit (E 967)

und/oder Fructose.

Weiter ist es im Rahmen der vorliegenden Erfindung méglich,

dass anstatt oder in Kombination mit der hydrolysierten Star-
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keldsung und der Ldésung eines oder mehrerer Zuckeraustausch-
stoffe eine Losung eines oder mehrerer SiiBstoffe eingesetzt
wird. Als SuUBRstoff konnen alle Substanzen eingesetzt werden,
die dem Fachmann als StBstoff bekannt sind, bevorzugt handelt
es sich jedoch um Acesulfam (E 950), Aspartam (E 951), Aspar-
tam-Acesulfam-Salz (E 962), Cyclamat (E 952), Saccharin (E
954), Sucralose (E955), Thaumatin (E 957)und/oder
Neohesperidin (E 959).

Desweiteren umfasst das Mischgetrank der vorliegenden Erfin-
dung bevorzugt eine oder mehrere organische Sauren ausgewahlt
aus der Gruppe bestehend aus Weinsaure, Milchsdure, Ascorbin-
sdure, Zitronensdure, Apfelsidure und Mischungen davon, wobei

Zitronensaure besonders bevorzugt ist.

Die Saure kann dabei in einer Konzentration von 0,01 bis 0,5
Gew.-%, bevorzugter 0,02 bis 0,4 Gew.-%, weiter bevorzugt von
0,05 bis 0,2 Gew.-% und am meisten bevorzugt von 0,1 bis 0,15

<

Gew.-% eingesetzt werden.

Im Sinne dieser Erfindung ist ein Mischgetrank bevorzugt, be-

stehend aus

90 bis 99,95 Gew.-% einer fermentierten Getreidemaische
0,02 bis 5 Gew.-% hydrolysierte Stadrkeldsung (55 bis 70
°Brix)
0,01 bis 0,5 Gew.-% Zitronensaure
0,02 bis 1,0 Gew.-% Aromastoffzusammensetzung,
wobei die Aromastoffzusammensetzung 20 bis 30 Gew.-% mindes-
tens eines Aromastoffs oder eines Aromastoffgemisches und 70
bis 80 Gew.-% Branntwein, bezogen auf das Gesamtgewicht der

Aromastoffzusammensetzung, enthalt.
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dass die

<

Aromastoffzusammensetzung 25 Gew.-% Aromastoffgemisch beste-

hend aus Fruchtaroma,

<

Gew.-% Tequila,

Aromastoffzusammensetzung,

Branntweinaroma und Gewlirzaroma und 75
bezogen auf das Gesamtgewicht der

enthalt.

Bevorzugt ist ferner dass die Aromastoffzusammensetzung 25

<

Gew.-% Aromastoffgemisch bestehend aus Fruchtaroma, Brannt-

<

weinaroma und Gewlirzaroma und 75 Gew.-% Cachaca, Absinth oder

Wodka bezogen auf das Gesamtgewicht der

Aromastoffzusammensetzung,

enthalt.

Die vorliegende Erfindung betrifft in einem weiteren Aspekt

ein Verfahren zur Herstellung des erfindungsgemédlen Mischge-

trankes. Das Mischgetrank der vorliegenden Erfindung kann da-

bei durch Vermischen der einzelnen Komponenten hergestellt

werden.

Ein im Rahmen der Erfindung besonders bevorzugtes Verfahren

umfasst jedoch die folgenden Schritte:

a) Herstellen einer Aromastoffzusammensetzung

b) Mischen der Aromastoffzusammensetzung mit einer fer-

mentierten Flissigkeit;

Vorzugsweise erfolgt das Mischen der Mischung aus Schritt a)

mit dem Anteil an fermentierter Flissigkeit derart, dass ein

Mischgetrank mit folgender Zusammensetzung entsteht: 90 bis

99,9 Gew.-% der fermentierten Flissigkeit und 0,09 bis 5 Gew.-

<

% Aromastoffzusammensetzung enthaltend mindestens einen

Aromastoffe ausgewahlt aus der Gruppe bestehend aus natiirli-

chen Aromastoffen,

Aromastoffen,

aromen.

Raucharomastoffen,

kiinstlichen Aromastoffen, naturidentischen

Aromaextrakten und Reaktions-
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Zum Herstellen der Aromastoffzusammensetzung wird mindestens
ein Aromastoff, vorzugsweise eine Aromastoffmischung, mit ei-
ner Alkoholkomponente, vorzugsweise Ethanol, Propylenglykol

oder Branntwein und Mischungen der genannten, vermischt.

Weiter ist es im Rahmen der Erfindung besonders bevorzugt,
wenn die Mischung aus Schritt a) vor dem Durchfithren wvon
Schritt b) Uber einen Zeitraum von einer Stunde bis einem Mo-
nat, bevorzugt 5 Stunden bis 2 Wochen, besonders bevorzugt von
24 Stunden bis einer Woche und am meisten bevorzugt von 2 Ta-
gen bis 5 Tagen gelagert wird. Die Lagerung kann dabei unter
jeden Bedingungen erfolgen, die dem Fachmann fir den erfin-
dungsgemaBen Zweck als geeignet bekannt ist, erfolgt jedoch
bevorzugt in einem Stahltank, insbesondere einem Edelstahl-

tank, bei Raumtemperatur und Normaldruck.

SchlieRlich ist es besonders bevorzugt, wenn die Mischung aus
Schritt a) des erfindungsgemalen Verfahrens vor dem Durchfiith-
ren von Schritt b) dekantiert oder gefiltert wird. Dabei ist
es am meisten bevorzugt, wenn der Schritt des Dekantierens
oder Filterns nach einem Schritt der Lagerung stattfindet. Die
Dekantierung oder Filterung kann dabei auf jede Art und Weise
durchgefithrt werden, die dem Fachmann als fir den erfindungs-

gemalen Zweck geeignet bekannt ist.

Dieses im Rahmen der vorliegenden Erfindung bevorzugte Verfah-
ren besitzt den Vorteil, dass eine noch hohere, vorzugsweise 5
- 30% hohere, proteolytische Stabilitat des Mischgetrankes ge-
geniiber Mischgetranken des Stands der Technik erzielt wird, da
Uberraschenderweise der mindestens eine Aromastoff durch das

SVor“-Mischen mit dem Alkohol- bzw. Branntweinanteil besonders

stabil ist.
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Gegenstand der Erfindung ist ferner das nach dem erfindungsge-

malen Verfahren hergestellte Mischgetrank. Dieselben Bevorzu-

gungen wie beim Mischgetrank oben angegeben gelten auch hier.

Beispiele

Die Erfindung soll im Folgenden anhand von Beispielen,

die je-

doch lediglich veranschaulichenden Charakter haben und den

Rahmen der Erfindung in keinster Weise einschranken,
schrieben werden.
fihrungsformen des erfindungsgemaBen Mischgetrankes,

in Form ihrer eingesetzten Komponenten,

dar.

naher be-

Die Beispiele stellen dabei bevorzugte Aus-

angegeben

In allen Beispielen erfolgt zuerst die Herstellung der

Aromastoffzusammensetzung

zelnen Aromastoffe mit dem entsprechenden Branntwein.

(Bouquet)

durch Vermischen der ein-

Im An-

schluss daran erfolgt eine finftadgige Lagerung der

Aromastoffzusammensetzung,

wobel eine eventuell anfallende

Ausfallung entfernt wird. Erst danach erfolgt die Herstellung

des Mischgetranks durch Zugabe der Aromastoffzusammensetzung

und der weiteren Komponenten.

Beispiel 1

Mischgetrank basierend auf Gerstenbier und Tequila

Tabelle 1 (alle Angaben in q)
Komponenten Zusammensetzung A | Zusammensetzung B | Zusammensetzung C
Gerstenbier
97,235 97,235 97,235
(5,5 Vol.-%)
Tequila
0,1125 0,1125 0,1125
(40 Vol.-%)
Zuckersirup
2,5 2,5 2,5
(67 °Brix)
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Zitronensaure 0,115 0,115 0,115
Obstaroma
Grapefruit 0,003 0,003 0,0025
Zitrone 0,0108 0,0108 0,0108
Limone 0,0065 0,0072 0,0065
Orange 0,0009 0,0009 0,0009
Aprikose 0,0007 - 0,0007
Pomelo - - 0,0005
Bitter-Orange 0,0072 0,0072 0,0072
Mandarine 0,0009 0,0009 0,0009
Gewilirzaroma
0,000075
Kardamon - 0,000075
0,0003
Chili 0,000375 0,0003
0,000375
Piment 0,000375 0,000365
Nelke - 0,00001
Branntwein-
aroma
Rotwein 0,0027 0,0027 0,0027
Rum 0,00135 0,00135 0,00135
Whiskey 0,0005 - 0,001
Brandy 0,0022 0,0027 0,0017

Beispiel 2

Mischgetrank basierend auf Weizenbier und Absinth

Tabelle 2 (alle Angaben in q)

Komponenten Zusammensetzung A | Zusammensetzung B | Zusammensetzung C
Gerstenbier
97,235 97,235 97,235
(5,5 Vol.-%)
Absinth
0,0625 0,0625 0,0625
(40 Vol.-%)
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Zuckersirup
2,525 2,525 2,525
(67 °Brix)
Zitronensiaure 0,14 0,14 0,14
Obstaroma
Grapefruit 0,003 0,003 0,0032
Zitrone 0,0108 0,0108 0,0108
Limone 0,0065 0,0072 0,0065
Orange 0,0009 0,0009 0,0009
0,0007 - 0,0005
Pomelo 0,0072 0,0072 0,0072
Bitter-Orange 0,0009 0,0009 0,0009
Mandarine
Gewlirzaroma
Kardamon 0,000075 - 0,000075
Chili 0,000300 0,000375 0,0003
Piment 0,000375 0,000375 0,000365
Nelke - - 0,00001
Branntwein-
aroma
Rotwein 0,0027 0,0027 0,0027
Rum 0,00135 0,00135 0,00135
Whiskey 0,0005 - 0,001
Brandy 0,0022 0,0027 0,0017

Beispiel 3

Mischgetrank basierend auf Weizenbier und Wodka

Tabelle 3 (alle Angaben in q)

Komponenten Zusammensetzung A | Zusammensetzung B | Zusammensetzung C
Gerstenbier
97,235 97,235 97,235
(5,5 Vol.-%)
Wodka
0,0625 0,0625 0,0625
(40 Vol.-%)
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Zuckersirup
2,525 2,525 2,525
(67 °Brix)
Zitronensiaure 0,14 0,14 0,14
Obstaroma
Grapefruit 0,003 0,003 0,0025
Zitrone 0,0108 0,0108 0,0108
Limone 0,0065 0,0072 0,0065
prange 0,0009 0,0009 0,0009
Aprikose
Pomelo 0,0007 - 0,0005
Bitter-Orange - - 0,0007
Mandarine 0,0072 0,0072 0,0072
0,0009 0,0009 0,0009
Gewilirzaroma
0,000075 - 0,000075
Kardamon
Chili 0,000300 0,000375 0,0003
Piment 0,000375 0,000375 0,000365
Nelke - - 0,00001
Branntwein-
aroma
. 0,0027 0,0027 0,0027
Rotweln
Rum 0,00135 0,00135 0,00135
Whiskey 0,0005 - 0,001
Brandy 0,0022 0,0027 0,0017
Beispiel 4

Mischgetrank basierend auf Weizenbier und Cachaca

Tabelle 4 (alle Angaben in q)
Komponenten Zusammensetzung A | Zusammensetzung B | Zusammensetzung C
Gerstenbier
97,235 97,235 97,235
(5,5 Vol.-%)
Cachaca
0,0625 0,0625 0,0625
(40 Vol.-%)
Zuckersirup 2,525 2,525 2,525
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(67 °Brix)
Zitronensiaure 0,14 0,14 0,14
Obstaroma
Grapefruit
0,003 0,003 0,0025
Zitrone
0,0108 0,0108 0,0108
Limone
0,0065 0,0072 0,0065
Orange
0,0009 0,0009 0,0009
Aprikose
0,0007 - 0,0005
Pomelo
- - 0,0007
Bitter-Orange
0,0072 0,0072 0,0072
Mandarine
0,0009 0,0009 0,0009
Gewilirzaroma
- 0,000075
Kardamon -
0,000075 0,0003
Chili 0,000375
0,0003 0,000365
Piment 0,000375
0,000375 0,00001
Nelke _
Branntwein-
aroma
Rotwein 0,0027 0,0027 0,0027
Rum 0,00135 0,00135 0,00135
Whiskey 0,0005 - 0,001
Brandy 0,0022 0,0027 0,0017

Nach Lagerung der Mischgetradnke iiber einen Zeitraum von 1 Jahr
bei 4 - 8° C wurde visuell keine Verdnderung der Mischgetranke
festgestellt. Es findet weder eine Tribung noch eine Ausfal-
lung von Bestandteilen, beispielsweise Eiweillbestandteilen,
statt. Die sensorische Qualitat bleibt unverandert. Dies
zeigt, dass durch das erfindungsgemalle Verfahren zur Herstel-
lung des Mischgetranks eine erhdhte proteolytische Stabilitat
des Getranks erreicht werden konnte und chemische Reaktionen

der vielen Inhaltsstoffe unterbunden werden konnten.
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Patentanspriiche

Mischgetrank umfassend 90 bis 99,9 Gew.-% einer fermentier-
ten Flissigkeit und 0,09 bis 5 Gew.-% einer
Aromastoffzusammensetzung, dadurch gekennzeichnet, dass die
Aromastoffzusammensetzung mindestens einen Aromastoff aus-
gewahlt aus der Gruppe bestehend aus natiirlichen
Aromastoffen, kiinstlichen Aromastoffen, naturidentischen
Aromastoffen, Raucharomastoffen, Aromaextrakten und Reakti-

onsaromen enthalt.

Mischgetrank nach Anspruch 1, wobei es sich bei der fermen-

tierten Flissigkeit um eine fermentierte Maische handelt.

Mischgetrank nach Anspruch 2, wobei es sich bei der Maische
um eine Getreidemaische, ausgewdhlt aus der Gruppe beste-
hend aus Weizen-, Gerste-, Hafer-, Roggen-, Dinkel-, Buch-
welizen-, Emmer-, Erbsen-, Bohnen-, und Reismaische; eine
Kartoffelmaische; eine Maismaische; eine Zuckerrohrmaische;
eine Zuckerriibenmaische; eine Ahornsirupmaische; eine Obst-
maische ausgewahlt aus der Gruppe bestehend aus Trauben-,
Apfel-, Birnen-, Schlehen-, Himbeer-, Brombeer-,
Preiselbeer-, Blaubeer-, Kirschen-, Aprikosen-, Mirabel-
len-, Pflaumen- und Zwetschgenmaische; und Mischungen aus

einer oder mehrerer davon handelt.

Mischgetrank nach einem der Anspriiche 1 bis 3, wobei der
mindestens eine Aromastoff ausgewdhlt wird aus der Gruppe
bestehend aus: Fruchtaromen ausgewahlt aus Apfel-, Birnen-,
Kirsch-, Zitronen-,Limonen-, Orangen-, Grapefruit-,
Cranberry-, Blaubeer-, Preiselbeer-, Quitten-, Himbeer-,
Erdbeer-, Feigen-, Aprikosen-, Mirabellen-, Brombeer-, Po-

melo-, Melonen-, Schlehen-,Pflaumen- und Zwetschgenaroma;
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Branntweinaromen ausgewahlt aus Whiskey-, Sherry-, Rotwein-
, WeiBwein-, Cognac-, Rum-, Calvados-, Portwein-, Brandy-,
Gin-, Absinth-, Wodka-, Grappa-, Cachaca-, Sekt-, Prosecco-
, Champagner-, Marsala-, Dubonnet-, Vermouth-, Cynar-,
Picon-, Tequila-, Raki-, Pastis-, Ouzo-, Suze-, Lillet-,
Pommeau-, Cachaca-, Sambuca-, QOuzo-, Cassis- und
Armagnacaroma; Krduteraroma ausgewahlt aus Waldmeister-,
Pfefferminz-, Kamille-, Oregano-, Minze-, Salbei-, Rosma-
rin-, Thymian-, und Basilikum- und Melissenaroma; Gewirz-
aroma ausgewahlt aus Zimt-, Anis-, Sternanis-, Piment-,
Pfeffer-, Muskat-, Nelken-, Kardamon- und Chiliaroma;
Teearoma ausgewahlt aus Grintee-, Schwarztee-, Roibusch-,
Matetee- und Kombuchaarcoma; Kaffeearoma; Schokoladenaroma;

oder einer Mischung aus zwei oder mehr der vorgenannten.

Mischgetrank nach einem der Anspriche 1 bis 4, wobei das
Mischgetrank desweiteren eine Zuckerldsung und/oder eine

Losung aus einem Zuckeraustauschstoff umfasst.

Mischgetrank nach Anspruch 5, wobei es sich bei der Zucker-
lésung um eine hydrolysierte Starkeldsung mit 60 bis 70

°Rrix handelt.

Mischgetrank nach einem der Anspriche 1 bis 6, wobei das
Mischgetrank desweiteren eine Saure ausgewahlt aus der
Gruppe bestehend aus Zitronensiure, Apfelsiure, Ascorbin-

sadure, Weinsdure, Milchsdure und Mischungen davon umfasst.

Mischgetrank gemal einem der Anspriche 1 bis 7, dadurch ge-
kennzeichnet, dass die Aromastoffzusammensetzung 10 bis 40
Gew.-% mindestens eines Aromastoffes ausgewdhlt aus der
Gruppe bestehend aus natiirlichen Aromastoffen, kiinstlichen
Aromastoffen, naturidentischen Aromastoffen,

Raucharomastoffen, Aromaextrakten und Reaktionsaromen und
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60 bis 90 Gew.% Branntwein, Jjeweils bezogen auf die

Aromastoffzusammensetzung, enthalt.

Mischgetrank nach einem der Anspriiche 1 bis 8, wobei der
Branntwein ausgewahlt ist aus der Gruppe bestehend aus
Whiskey, Sherry, Rotwein, Weilwein, Cognac, Rum, Calvados,
Portwein, Brandy, Gin, Absinth, Wodka, Grappa, Cachaca,
Sekt, Prosecco, Champagner, Marsala, Dubonnet, Vermouth,
Cynar, Picon, Tequila, Raki, Pastis, Ouzo, Suze, Lillet,
Pommeau, Sambuca, Cassis, Cachaca und Armagnac sowie Mi-

schungen davon.

Mischgetrank nach einem der Anspriche 1 bis 9, wobei das

Mischgetrank besteht aus:

90 bis 99,95 Gew.-% einer fermentierten Getreidemai-

sche

0,02 bis 5 Gew.-% hydrolysierte Starkeldsung (55 bis

70 °Brix)

0,01 bis 0,5 Gew.-% Zitronensaure

0,02 bis 1,0 Gew.-% Aromastoffzusammensetzung,
wobei die Aromastoffzusammensetzung 20 bis 30 Gew.-% min-
destens eines Aromastoffs oder eines Aromastoffgemisches
und 70 bis 80 Gew.-% Branntwein, bezogen auf das Gesamtge-

wicht der Aromastoffzusammensetzung, enthalt.

Mischgetrank nach Anspruch 10, wobei die
Aromastoffzusammensetzung 25 Gew.-% Aromastoffgemisch be-
stehend aus Fruchtaroma, Branntweinaroma und Gewlrzaroma
und 75 Gew.-% Tequila, bezogen auf das Gesamtgewicht der

Aromastoffzusammensetzung, enthalt.
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Mischgetrank nach Anspruch 10, wobei die
Aromastoffzusammensetzung 25 Gew.-% Aromastoffgemisch be-
stehend aus Fruchtaroma, Branntweinaroma und Gewlrzaroma
und 75 Gew.-% Cachaca bezogen auf das Gesamtgewicht der

Aromastoffzusammensetzung, enthalt.

Verfahren zur Herstellung eines Mischgetranks umfassend die

Schritte:
a) Herstellen einer Aromastoffzusammensetzung
b) Mischen der Aromastoffzusammensetzung mit einer fer-

mentierten Flissigkeit;

Verfahren nach Anspruch 13, wobei das Mischen der Mischung
aus Schritt a) mit dem Anteil an fermentierter Flissigkeit
derart erfolgt, dass ein Mischgetrank mit folgender Zusam-
mensetzung entsteht: 90 bis 99,9 Gew.-% der fermentierten
Fliissigkeit und 0,09 bis 5 Gew.-% Aromastoffzusammensetzung
enthaltend mindestens einen Aromastoffe ausgewdhlt aus der
Gruppe bestehend aus natiirlichen Aromastoffen, kiinstlichen
Aromastoffen, naturidentischen Aromastoffen,

Raucharomastoffen, Aromaextrakten und Reaktionsaromen.

Verfahren nach einem der Anspriiche 13 oder 14, wobei zum
Herstellen der Aromastoffzusammensetzung mindestens ein
Aromastoff, vorzugsweise eine Aromastoffmischung, mit einer
Alkoholkomponente, vorzugsweise Ethanol, Propylenglykol
oder Branntwein und Mischungen der genannten, vermischt

wird.

Verfahren nach einem der Anspriiche 13 bis 15, wobei die
Aromastoffzusammensetzung aus Schritt a) vor dem Durchfih-
ren von Schritt b) idber einen Zeitraum von einer Stunde bis

einem Monat gelagert wird.
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17. Verfahren nach einem der Anspriiche 13 bis 16, wobei die Mi-
schung aus Schritt a) des erfindungsgemédflBen Verfahrens vor

dem Durchfihren von Schritt b) dekantiert oder gefiltert

5 wird.

18. Verfahren nach Anspruch 17, wobei der Schritt des Dekantie-
rens oder Filterns nach einem Schritt der Lagerung statt-
findet.

10
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