Pflaumen, Zwetschgen und Mirabellen -
Sortenbeurteilung fur Edelbrande

Steinobstsorten, speziell Pflaumen, Zwetschgen, Mirabellen und Reineclaude, sind ein beliebtes

Ausgangsmaterial fiir aromatische, sortenreine Edelbrande. Bei der Forschungsanstalt Agroscope

Changins-Wadenswil ACW wurden wahrend der letzten drei Jahre mehr als 40 neue und alte

Pflaumensorten sortenrein eingemaischt, gebrannt, trinkfertig gestellt und degustativ beurteilt.
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«Wer die Wahl hat, hat die Qual», pflegt man zu sagen;
dies trifft auch beim Entscheid beziiglich des Rohmate-
rials fiir Edelbréande aus Pflaumen zu. Um die Entschei-
dung zu erleichtern, wurden fiir Pflaumenbriande bei
ACW mebhrjahrige Versuche durchgefiihrt, um einerseits
saisonal bedingte Unterschiede festzuhalten, anderer-
seits aber auch das Potenzial der verschiedenen Pflau-
mensorten besser nutzen zu konnen. Neben qualitativen
Aspekten sind die Ausbeuten beim Brennen, die Ertrags-
fahigkeit und Krankheitstoleranz der Bdume von Inte-
resse. Im Rahmen der vorliegenden Untersuchung wur-
de auf Basis der sensorischen Beurteilungen ein «Aro-
marad» fiir Pflaumen entwickelt.

Einmaischen - Brennen - Degustieren

Besonders bei Verwendung von Fallobst ist griindliches
Reinigen, Verlesen und anschliessendes Ansduern unab-
dingbar. Nur durch Einsatz einwandfreien Rohmaterials
kann ein qualitativ hochstehendes Endprodukt garan-
tiert werden.

Das Einmaischen der Friichte samt Stein erfolgte in
25-kg-Ansdtzen. Damit sich die Maische beim Ein-
stampfen schnell verfliissigt, wurde mit Pektinase enzy-
miert. So kann der verbleibende Sauerstoff moglichst
rasch ausgetrieben werden. Um einen pH-Wert von 3.2
zu erreichen, ist in den meisten Fallen eine Sdurezugabe
(1:1 Milch-/Phosphorsédure-Gemisch) notig. Die Zugabe
von Reinzuchthefe (Lalvin W15, Dosierung nach Angabe
des Herstellers) garantiert ein rasches und sauberes Ver-
gédren der Friichte. Die Maische wurde wéhrend 21 Ta-
gen unter Verschluss mit Gértrichtern vergoren und an-
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Damassine.

schliessend sofort gebrannt. Fruchtsteine, die sich im
Gérbehailter absetzen, sollten nach Méoglichkeit nicht
mit destilliert werden, da sonst das Risiko der Ethylcar-
bamat-Bildung steigt.

Das Brennen erfolgte kontinuierlich tiber zwei Glo-
ckenbdden. DieVorlaufabtrennung basierte auf sensori-
scher Priifung (stechend, Losungsmittel, Nagellack), der
Mittellauf geht bis zur Geistrohrtemperatur von 84 °C,
dann der Nachlauf bis 94 °C. Nur durch eine subtile, ein-
wandfreie Abtrennung von Vor- und Nachlauf kann ein
sauberes Endprodukt entstehen, das innerhalb einer
Produktionsreihe vergleichbar ist. Die Brinde wurden
unfiltriert mit entionisiertem Wasser auf 43 Vol.-% Alko-
hol eingestellt.

Die trinkfertig gestellten Brande wurden sensorisch
nach der Consensus-Methode in Dreiergruppen getestet.
Die Bewertung erfolgte mit einem 20-Punkte-Schema,
bei dem bis zu je fiinf Punkte fiir Sauberkeit, Geruch (Aro-
matik, Auspragung der Frucht), Geschmack (Reinheit,
Aromen, Frucht) und Gesamteindruck (Harmonie) zu
vergeben sind. Genauso wichtig wie die erreichte Punkte-
zahlist die moglichst genaue Beschreibung der Destillate.
Ein gemeinsames Vokabular erleichtert das Degustieren
und «Sich-einig-werden» beziiglich der Beschreibung.
Das Aromarad fiir Pflaumen (Titelseite) wurde anschlies-
send auf der Basis der umfangreichen Degustationser-
gebnisse erstellt.

Sortenbeurteilung
In der Tabelle sind die Degustationsresultate, die Aus-
beute- und Ertragszahlen derjenigen Sorten zusammen-
gestellt, die in der Degustation 10 und mehr Punkte er-
reichten. Es sind dieWerte dieser Vertreter, diein der Zeit
von 2007 bis 2008 bei ACW getestet wurden. Die Daten
sind nicht als Anbauempfehlungen zu verstehen. Die
Brixwerte sowie die Ausbeute variieren in Abhédngigkeit
von Behang, Pfliickzeitpunkt und Jahr stark.

Die Degustation bestétigt eine Reihe wichtiger sor-
tenabhéngiger sowie sortenunabhéngiger Anforderun-
gen an Pflaumen fiir Edelbrénde:
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Resultate: Ubersicht der Pflaumenbrinde.

Sorte °Brix pH % reiner Alkohol/  Punkte Sensorische Beschreibung vor Entwicklung des Aromarads Ertrag
kg Friichte

M. de Nancy 20.1 4.17 6.1 19 sauber, dezent, feine Bergamotte-Note, vielschichtig, mittel
langanhaltend, edel

M. de Nancy 21.6 4.34 6.5 19 sauber, Nase sehr schone Aromatik, vielschichtig, Vanille, mittel

GF 1510 Gaumen sehr wiirzig, intensiv, ausgeprégte Frucht

M. de Nancy 20.4 4.23 6.0 18 stisslich, wiirzig, frisches Aroma, leicht scharf, mittel

ZN 1725 z.T. etwas belegend

Lohrpflaume 15.0 815 B2 18 frische Zwetschge, leicht griin, schone Frucht am Gaumen,
langanhaltend

Rheingold 10.1  3.58 3.0 18 sauber, Nase: «Zeltli», spannend, Himbeere, Gaumen sehr reif, hoch
kréftig, leicht scharf

Toptaste 19.8 3.5 5.4 18 intensiv, typisch, fein, rund, angenehm, langanhaltend, hoch
kompakt, dicht, vielschichtig

Topking 17.8 3.43 4.6 18 sauber, angenehm fruchtig, vollmundig, vielseitig, siisslich, sehr hoch
komplexes Produkt

Damassine 19.0 4.3 55 18 intensiv, kraftig, typisch wild, Bittermandel, leicht wachsig, mittel
getrocknetes Gras

Miragrande 16.0 3.50 4.2 18 sauber, frisch, ausgewogen, anhaltend, guter Kérper sehr hoch
am Gaumen, Nase etwas verhalten

Berudges 14.0  3.48 3.6 18 fruchtig, dezent, typisch, leicht grasig, angenehm lang, mild

Elena 17.0 3.7 4.8 18 fruchtig, leicht Bittermandel, wiirzig, langanhaltend

Zimmers 12.1 3.34 3.2 17 sauber, sehr aromatisch, wiirzig, zimtig, Steinton, mittel
am Gaumen lang, aromatisch

Biihler 16.6 3.48 3.7 17 frisch fruchtig, typisch, etwas eindimensional hoch

Fellenberg 14.6 3.54 88 17 sauber, Nase feinfruchtig, wiirzig, Gaumen kréftig,

Richard’s Early wiirzig, Abgang leicht bitter, scharf

Muscat de Debrecen 15.8 3.65 55 17 sauber, fruchtig, terpenig, wiirzig, etwas herb, steinigim Abgang  mittel

Habellla 21.0 3.44 6.3 17 frisch, leicht griin, wiirzig, aromatisch, subtil im Gaumen, sehr hoch
anhaltend, etwas scharf

Miragrande 17.8 B 4.9 17 rein, sauber, fruchtig, dezente Zwetschge, leicht pfeffrig, sehr hoch

P 53-71-93 leichte Bitterkeit, typischer Vertreter

Hauszwetschge 16.9 3.7 4.8 17 typisch, fruchtig, leicht Bittermandel, leicht griin/grasig,
etwas wachsig, wiirzig

Cacaks Fruchtbare 16.8 3.85 4.9 16 Kartoffelschale, nussig, untypisch mittel

Dabrovice 11.9 3.44 3.7 16 sauber, feine leichte Aromatik, recht lang, leicht scharf mittel

Fellenberg 15.8 3.52 53 16 grasig, krautig, Dorrzwetschge, anhaltend mittel

Felsina 16.6 3.28 583 16 steinbetont, siisslich hoch

Topfive 20.4 3.67 6.0 16 eindimensional, Steinton, Banane, hefig, typisch hoch

Ziparten 22.2 3.7 4.4 14 dumpf, wachsig, verhaltene Frucht, grasig, krautig

Colora 15.2 3.64 6.8 14 Lein6l, unangenehm anhdngend hoch

Bellamira 14.7 3.65 5.0 14 herb, wenig Frucht, pfeffrig, scharf sehr hoch

Sortenabhédngig sind der Extraktgehalt wie Zucker,
Mineralstoffe und Aminosduren, gleichmaéssige Reife,
Intensitdat und Typizitdt des Aromas, Empfindlichkeit
gegeniiber Frost, Regen und Monilia, Baumwuchs, Ver-
zweigung, Ertragseintritt und Regelmaéssigkeit der Ertra-
ge. Sortenunabhédngige Anforderungen sind saubere,
voll entwickelte, gut ausgereifte, nicht tiberreife Friichte
sowie eine Maische, die frei von Bléittern, Stielen, Holz-
teilen, Insekten und Wiirmern ist.

Pflanzenphysiologie und Pflegemassnahmen

Bei Neupflanzungen ist die richtige Sorten- und Unter-
lagenwahl entscheidend, da diese fiir eine nachhaltige
und erfolgreiche Produktion sowie fiir die Destillatqua-
litdt bedeutend ist. Unterlagen haben massgeblichen

Einfluss auf Sorteneigenschaften wie Ertragseintritt und
-leistung, innere und &dussere Fruchtqualitdat, Wuchs-
stdarke und Robustheit gegeniiber Krankheiten und
Witterung. Anbautechnische Massnahmen sollen die
Verwendung von Betriebsmitteln moglichst gering
halten; dazu gehoren unter anderem die geeignete
Baumform und der entsprechende Schnitt. Trotzdem ist
ein der Witterung und der Kultur angepasster Pflanzen-
schutz fiir eine gute Brennzwetschgenproduktion mit
regelmassigen Ertragen und gesunden Friichten unab-
dingbar.

Weitere Kulturmassnahmen (Behangsregulierung,
Diingung) und die richtige Standortwahl fiir eine
Zwetschgenanlage tragen ausschlaggebend zur Produk-
tion von Friichten mit optimaler innerer und dusserer
Qualitét bei.
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Aromarad fiir Pflaumen

Ein systematisches Vorgehen beim sensorischen Testen
erhoht die Genauigkeit der Beschreibung und steigert
die Kompetenz der Priifpersonen. Um die Fruchtsorten
besser zu charakterisieren, wurden 65 Attribute auf der
Basis objektiver Kriterien zur Beschreibung gesucht. Die
Verwendung eines gemeinsamen Vokabulars soll eine
ausfiihrliche sensorische Priifung und die Konsensfin-
dung erleichtern.

Das Aromarad (Titelseite) ist in drei Stufen gegliedert
und hat acht Aromakategorien (fruchtig, blumig etc.),
die zum Teil in Unterkategorien aufgeteilt sind. Am dus-
seren Rad liegen die einzelnen Attribute, die mit eigent-
lichen Aromareferenzen unverwechselbar charakteri-
siert werden konnen. Sie liefern Anhaltspunkte fiir die
Aromenunterschiede der Pflaumensorten und helfen,
ein Aromenprofil fiir jedes Destillat zu erstellen. Durch
die Verwendung spezifischer Attribute gewinnt man ei-
nen detaillierten Eindruck tiber die Vielfalt der Schwei-
zer Pflaumensorten.

Schlussbemerkung

Die Angaben fiir die Sortenbeurteilung sind nicht sta-
tisch zu verstehen, sondern sie werden im Laufe der Zeit
stetig ergidnzt und ausgebaut. Ebenfalls sind die vorlie-
genden Resultate nicht als Anbauempfehlungen zu in-
terpretieren.

Das Aromarad fiir Pflaumen ist ein technisches Hilfs-
mittel fiir Hersteller und Konsumenten zur Standar-
disierung der sensorischen Bewertung. Das Aromarad
soll den Brennern erleichtern, sinnvolle und attraktive
Botschaften fiir die Produktetikette zu formulieren und
damit den Konsumenten besser tiber den Edelbrand zu
informieren.
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Prunes, quetsches et mirabelles — apprécia-
tion des variétés pour les eaux-de-vie nobles

A la Station de recherche Agroscope Changins-Wi-
denswil ACW, plus de 40 variétés de prunes anciennes
et nouvelles ont été macérées séparément, distillées,
apprétées pour la consommation, dégustées et appré-
ciées au cours des trois dernieres années. Les indica-
tions concernant I'appréciation des variétés ne sont
pas a comprendre comme des valeurs statiques dans

ce contexte.
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Zimmers.

Ziparten.

Suite al’appréciation sensorielle, laroue aromatique a
été développée pour les prunes qui permet de mieux
caractériser les variétés de fruits et les eaux-de-vie.
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