Perry aus Birnen

Rezept Nr. 20 - far 10 | Ansatz und etwa 8,5-9,5 | fertiges Getrank.

Eigener Cider ist ein guter Einstieg in die Fermentation. Genutzt wird der natlrliche Fruchtzucker,
ohne Zucker oder Wasser im Hauptansatz.

Was ist das Ziel?

Stilles oder leicht perlendes Getrank mit ungefahr 4-6,5 % Alkohol, abhangig von Saft und
Vergarung. Garung gewohnlich 2-4 Wochen, Klarung 4-8 Wochen, Flaschengarung zusatzlich 2-3
Wochen. Zeiten und Ausbeute sind Richtwerte.

Perry kann durch Sorbitol leicht stG8 wirken. Fermentierbarer Restzucker ist nicht beabsichtigt.

Zutaten
* 18-25 kg Birnen fir 10 | Saft.

¢ Ganzer Beutel Cider Yeast 5 g.
* Ganzer Beutel ALCOMAT Nutri-Duo 10 g.
* 25 ml Wasser und 25 ml vorbereiteter Saft zum Rehydrieren.

e Nur fur die perlende Variante: Zucker passend zum tatsachlichen Volumen vor dem Abfullen
abmessen.

* Pectolase und PIRO Ferm nach Anleitung und pH-Wert.
e Far Birnen: CIAC nur bei gemessenem Bedarf zur Ansauerung.

Andere Zusatze getrennt dosieren. Dem Hauptansatz weder Wasser noch Zucker zusetzen.

Benotigte Ausriustung

* Lebensmittelechter Garbehalter mit etwa 15 | fir 10 | vorbereitete Flussigkeit, Deckel und
Garréhrchen; Platz far Schaum lassen.

* Obstpresse oder Filterbeutel zum Trennen von Saft und Fruchtmasse.
* Obstmuhle zur Vorbereitung vor dem Pressen.

¢ Behalter mit Garréhrchen fur die weitere Garung sowie kleinere, an die Getrankemenge
angepasste Reifebehalter.

* Ardometer mit Messzylinder und Thermometer.

¢ pH-Messgerat und Sauremessset.

* Waage und Hilfsmittel zum genauen Dosieren der Zusatze.

» Abfullschlauch sowie Mittel zum Reinigen und Desinfizieren der Ausristung.

e Fur stille Getranke geeignete Flaschen und Verschlisse; fur perlende Getranke ausschlieBlich
druckgeeignete Flaschen und VerschllUsse flr kohlensaurehaltige Getranke.

1. Rohstoff auswahlen

Gesunde, reife und aromatische Frichte wahlen. Schimmelige und faule Frichte vollstandig
verwerfen. Waschen, Stiele und Schmutz entfernen. Nicht schalen, Kerne nicht zerquetschen.
Verschiedene Sorten ermdglichen einen ausgewogenen Geschmack.
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2. Ausrustung reinigen und Flussigkeit vorbereiten

Ausristung nach Produktanleitung reinigen und desinfizieren. Frichte zerkleinern, nicht pirieren,
und schrittweise pressen. Saft auffangen, gréRere Fruchtfleischteile entfernen und 10 | abmessen.
Bei zu geringer Menge mehr Friichte pressen, statt Wasser zuzugiel3en.

3. Messwerte bestimmen

Anfangsdichte, beispielsweise 1,045, notieren. Die Kalibriertemperatur des Ardometers beachten
und die Probe nicht zurtckgieBen.

pH und Saure messen. Ungefahrer pH-Bereich: 3,2-3,8. pH und titrierbare Saure sind verschieden.
Bei hdherem pH das Verschneiden mit saurerem Saft erwagen; bei Perry gegebenenfalls CIAC in
kleinen abgemessenen Portionen zugeben und erneut messen. Nicht automatisch ansauern.

4. Saft vor der Hefezugabe vorbereiten

Die FlUssigkeit mischen, eine abgeseihte Probe enthehmen und den pH-Wert messen. PIRO Ferm
nach Produktanleitung und pH dosieren und grtndlich mischen. Nicht automatisch den ganzen
Beutel verwenden.

Vor Pectolase mdéglichst etwa 12 Stunden warten, sofern das Etikett nichts anderes vorgibt. Den
Ansatz wahrenddessen abgedeckt und kuhl halten.

Pectolase nach Produktanleitung zugeben und Wirkzeit sowie Temperatur beachten. Das Enzym
fordert die Saftfreisetzung und erleichtert die spatere Klarung.

Die Hefe gewdhnlich etwa 24 Stunden nach PIRO zugeben und dabei auch die Enzymanleitung
beachten. Warten allein beseitigt keine Uberhdhte Sulfitdosierung.

5. Nahrstoff und Hefe zugeben

Den Ansatz auf ungefahr 18-20 °C bringen.

Den ganzen Beutel ALCOMAT Nutri-Duo - 10 g - in etwas Ansatz I6sen, in den Garbehalter geben
und mischen.

In einem separaten desinfizierten Gefals 25 ml Wasser und 25 ml vorbereiteten Ansatz bei 25-30
°C mischen.

Den ganzen Beutel ALCOMAT Cider Yeast - 5 g - zugeben und nach Produktanleitung etwa 20-25
Minuten stehen lassen.

Kleine FlUssigkeitsportionen aus dem Garbehalter schrittweise zugeben, um die Hefetemperatur
an den Ansatz anzugleichen. Hefe eingieBen und vorsichtig mischen.

Den Nahrstoff in den Ansatz geben, nicht in die Rehydrierflissigkeit. Den Garbehalter mit
Garréhrchen verschlieBen und Platz fur Schaum lassen.
6. Vergaren lassen

Bei 18-20 °C halten, Sonne und Temperaturschwankungen vermeiden. Schaum und Tribung sind
normal. Nach 48-72 Stunden ohne Aktivitatszeichen Dichte und Temperatur prufen. Nur Saft
vergaren, keine zerkleinerten Friichte.

7. Garende prufen

Stabil bei ungefahr 18-20 °C halten. Sind nach 48-72 Stunden keine Anzeichen erkennbar,
Temperatur und Dichte prifen. Eine Dichteabnahme bestatigt die Garung.
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Nach etwa zwei Wochen mit der Kontrolle des Garendes beginnen. Proben vorsichtig entgasen und
die Kalibriertemperatur des Araometers beachten. Proben nicht zurlckgieRRen.

Bei Gartemperatur dreimal im Abstand von 2-3 Tagen messen. Der Wert soll unverandert bleiben
und einer abgeschlossenen Garung entsprechen.

Nicht grundsatzlich eine Dichte unter 1,000 verlangen. Birnensaftbestandteile, darunter Sorbitol,
beeinflussen Messwert und Sueeindruck. Leichte SuRe bestatigt jedoch kein Garende.

Ein deutlich hoher, unveranderter Wert kann auf eine vorzeitig gestoppte Garung hinweisen und
muss gepruft werden. Fehlende Blasen im Garréhrchen sind kein ausreichender Nachweis.

Bei unklarem Vergarungszustand keine Flaschengarung vorbereiten.

8. Abziehen und klaren lassen

In einen desinfizierten Behalter mit wenig Kopfraum und Garréhrchen abziehen, Spritzen
vermeiden. Gewdhnlich 4-8 Wochen klaren lassen. Vor der Abflllung erneut Dichte messen. Neue
Aktivitat oder ungeklarte Gasentwicklung verlangen einen spateren Abfllltermin.

9. Stille oder perlende Variante wahlen

Die stille Variante nach bestatigter Stabilitat ohne Zucker zur Kohlensaurebildung abftllen.

Far die perlende Variante das tatsachliche Volumen messen. Einen Karbonisierungsrechner
nutzen, der Temperatur und gewtinschte Kohlensaure berticksichtigt. Nach Garung bei 18-20 °C
sind 4 g Saccharose je Liter ein ungefahrer Ausgangspunkt fir leichte Kohlensaure: 9 | = 36 g.

Zucker in wenig aufgekochtem Wasser I6sen, abkUhlen lassen und in einem desinfizierten Behalter
vorsichtig und grindlich mit der gesamten Charge mischen. Nicht zusatzlich Zucker oder Saft zum
Abschmecken zugeben.

10. Abfullen und Flaschengarung abwarten

Nur Flaschen flr kohlensaurehaltige Getranke verwenden und den zum Verschluss passenden
Kopfraum lassen. 2-3 Wochen bei 18-20 °C lagern, danach kiihl stellen. Vor dem Offnen kiihlen.

Vor der Flaschengarung keine hefehemmenden Mittel einsetzen. Kihlung allein beendet die
Garung nicht dauerhaft. Hefesatz ist normal; langsam einschenken.

Wie lasst sich der Alkoholgehalt abschatzen?

Wenn nach der Anfangsmessung weder Zucker noch Wasser zugesetzt wurde, gilt
naherungsweise:

Alkohol [% vol.] = (Anfangsdichte - Enddichte) x 131.
Beispiel: (1,045 - 0,998) x 131 = 6,2 % Alkohol.

Das Ergebnis ist ein Richtwert. Die Messung nach den Korrekturen und vor der Hefezugabe
verwenden.

Zucker fur die Flaschengarung erhdht den Alkoholgehalt geringfigig.

Haufige Fragen

Wird zur Hauptgarung Zucker zugesetzt? Nein. Genutzt wird der Saftzucker. Zusatzlicher
Zucker ist nur fur die perlende Variante vorgesehen.

Wie serviere ich das Getrank suBer? Saft oder Sirup direkt ins Glas geben, nicht in
verschlossene Flaschen.
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Keine Kohlensaure - mehr Zucker zugeben? Nicht ohne Ursachenklarung nachdosieren.
Temperatur und Verschllsse prifen und der Hefe mehr Zeit geben.

Ist Bodensatz in der Flasche normal? Bei natlrlicher Flaschengarung ja. Kihlen und langsam
einschenken.

Muss Perry unter 1,000 sinken? Nicht immer. Sorbitol beeinflusst Stfse und Dichte. Ein stabiler
hoher Wert kann auch auf Garstockung hinweisen; vor der Flaschengarung klaren.

Verwende ich ganze Hefe- und Nahrstoffbeutel? Ja: den angegebenen Hefebeutel mit5 g
und ALCOMAT Nutri-Duo 10 g vollstandig einsetzen. Andere Mittel separat dosieren.

Bedeuten 10 | Ansatz auch 10 | Wasser? Nein. Grundlage ist Saft; dem Hauptansatz wird kein
Wasser zugesetzt.

Kein Blubbern - keine Garung? Dichte und Temperatur prifen. Sinkende Dichte bestatigt die
Garung auch bei Gasverlust durch einen undichten Deckel.

Wie erkenne ich das Garende? Dreimal im Abstand von 2-3 Tagen messen. Die Dichte muss
stabil bleiben und auf den Abbau des vergarbaren Zuckers hinweisen. Ein deutlich hoher Wert
muss geklart werden.

Kann ich ein Refraktometer verwenden? Sobald Alkohol vorhanden ist, muss der Wert
korrigiert werden. Ein Ardometer ist fUr Einsteiger einfacher.

Warum bleibt das Getrank trotz siiBen Safts nicht suiB? Die Hefe hat Saftzucker in Alkohol
umgewandelt. Dieses Rezept sieht kein NachslRen vor der Abflllung vor.

Ist ein trilbes Getrank verdorben? Tribung allein bedeutet keinen Verderb. Zeit geben, Geruch
und Oberflache beurteilen und vor weiteren Mitteln die Ursache klaren.

Ist Bodensatz normal? Ja. Hefe und Rohstoffbestandteile setzen sich ab. Bei deutlichem
Bodensatz abziehen und Luftkontakt begrenzen.

Schimmel an der Oberflache - was tun? Die Charge weder probieren noch abfiillen, sondern
verwerfen.

Was beeinflusst den Geschmack? Gute Rohstoffe, Sauberkeit und stabile Temperatur. Bei etwa
8-12 °C servieren. Sorten, Messwerte und Zusatze notieren. Eigener Cider kann ein schénes Hobby
werden.
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