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Feiner Brand von der
Wismarer Mumme

Braumeister Stefan
Beck ldsst aus
Wismarer Bier einen
feinen Brand
brennen. Das edle
Getrink kommt an
bei Genieffern.

Voo HAIKE WERFEL

Wismar. Der Broumeister im ain-
zigen Brauhaus der Stadt, am Loh-
berg, brawt nicht mehr nuor ein ein-
'.u%m'h ges Bier, die Mumme. Meu-
erdings stellt Stefan Beck ainen

durch das Holz. . Da ist kein Farb-
stoff drin wie in den mesten in-
dustriall hergestellien Branden®,
erklart der Branmeister,
Inzwischen lisgt und reift der
rwaite Brand, diesmal in einer Bu-
tiner Brennerei destilliert, in dan
Fassermn. Damunter ist auch ein
Sherryfass, das sich Stefan Back
salbst gemacht hat.
EDD Liter Mumme werden fir
den Gimngsprozess bendtigh
Das Bier wird mit spexialler
Whiskyhefe wergar, _um den
Charakfer hiuzu]:riegm',ﬁrk.li:t
der Braumeister. Dieses Ge-
misch, die Maische, wie der Fach-
t, wird zweimal
Immulsﬁ Eina gruﬂhnuglli
Ausbeute zu erhalten. Das Pro-
dukt hat zum Schiuss einen Alko-
holgehalt von B0 Prozent | Wich-

Bierbrand har. Aus derslnrteu.lu tig ist der Zeit das Brannen
bilaums-bMumme, die zu damit es
nach einam ibarliefar- kein Fusalalkohol
ten Rezept aos der wird®, wvemit Beck.
Hansezeit gebraut Da wir Klasse statt
wird und einen Alko- Masse wollen, holen
holgehalt von zehn Vo- wir das Sahnestick
lumenprozent  hat, vom reinen Alkohol he-
wird ein fejner Brand iy
destilliert. ai- Der wird auf 54 Pro-
nem Whisky. Doch der zent verdiannt, das ist
muss mindestens dred der empiohlane Alko-
Jahra in alten Fassern = holgehalt fiir die Fass-
reifan. 1 reifung. Her kommit
Beim Bierbrand 25 damuf an, den Reife-
geht's schnaller. , Den grad zu erkennen.
ersten haben wir im e Brandherstel-
Mirz in siner Edel- 1 i=t sine Hand-
brennesei in Dresden werkskunst”, sagt Ste-
brennen lassen”®, ar- fan Beck. Er hat sich
zahlt der Braumester. belesen und eini
Danach reifte arin neu- bei den Destillateuran
en  amerikanischen in den beiden Brenne-
J-Liter-Eichenfis- Hasche und Glas fur  reian abgeschant
sam. Seit zwei Wo- den Blerbrand. Micht zuletzt braucht
chen wird er im Brau- a5 Erfahrung, um dan
hans avsgeschenkt bzw. In  Reifegrad zu erkennen.

0,35-Liter-Flaschen auler Haus
verkauft. Fir GenieBar eine Ent-
deckung. .Wir sind dbermascht,
wie gut unsers negs Ege.la]lm
ankommt®, gesteht der 35-Jahn-
ge.

Der Bietbrand mit 40 Prozent
Alkohol schmeckt nicht sprittig,
&r wind im Eichenfass weich und
rund. Saine helle Farbe erhalt er

Um sein Wissen zu wervoll-
kommunen, will Beck im Julieinan
eweiwochigen Destillatewrkurs
am Berlinar Institut fiir Gimnngs-
gewerke, wo er auch studiert hat,

. Binge e Diestille im
Bra st geplant. Das ist aine
grobe Investition®, sagter. Bis da-
hin wird der Bierbrand weiterhin
in Eutin gebrannt.

nimmi mit der

noch einen Alkoholgehalt von 54 Volumenprozant.

Ein Single Malt also, weil in ai-
ner einzigen Hrennersi henge-
stellt. ein Single Barmal®,
ﬂgtﬂectmﬂeﬂiuu% Farss ge-
reift. * 600 Liter Mumme ergeben
B0 Liter verkaufsfahigen Bier-
brand, der in 240 schlanke Fa-
schen abgafiallt wind.

Das edle Gefrdnk schmeckt am

SIJelm Eect{351. selt zehn Jahren humelmf Im Emu: am I.uhherg
Pipatte eine Probe vom neeiten Blerbrand. Der hat

Fotos: H. Weriel
asten bei Zimmertemperatur,
rat der Fachmann. Man genieft
o5 aus Grappa-Glisern, denn in
dar Kugeal t sich das Aroma
und kann durch die nach oben
hin enger zulaufends Offmung
nur sanft entweichen. . Der Ken-
nar beva t ein Glas mit Dea-
ckel®, wiail Stefan Back.



