siipTiroL.  EELE:

NEWS - il .

Verletztes Baby nach

’Benmzemamaloooooooo |Anme]d Blutbad in Littich
Passwort vergessen? Registrieren! gestorben

HOME LOKAL ITALIEN CHRONIK POLITIK LEUTE SPORT

Wirtschaft 13.12.2011 11:14 )

Schiittelbrot mit weichem Abgang

.

Schuttelbrot

Profanter und Unterthurner kreieren hochprozentige
Weltneuheit

Bozen - Kimmel, Fenchel und Anis, ein Hauch von Vanille, goldgelbe
Farbe und ein weicher Abgang sind die Markenzeichen eines neuen
Digestifs, der in diesen Tagen auf den Markt kommt. Die wichtigste Zutat
dieses weltweit einzigartigen Destillats: Schittelbrot.

Wenn sich zwei Sudtiroler Traditionsunternehmen zusammentun, um €in
vollig neues Produkt zu kreieren, kann Erstaunliches dabei herauskommen.
Die Brixner Naturbackstube Profanter hatte die Idee zu einem Schuttelbrot-
Destillat und fand mit Hilfe des Cluster Alimentaris des TIS innovation park
den geeigneten Kooperationspartner: die Privatbrennerei Unterthurner aus
Marling.



Schittelbrot wurde gebacken, gemahlen, mit Wasser verzetzt und
gemaizcht. Durch die Zugabe von Hefen wird die Maizche zehn Tage
vergoren und anzschliefend destiliert. Danach wird das Dexstillat im
Barrigue ausgebaut und zwar in Féssern der Fassbindersi Mittelberger in
Frangart, der letzten Fazsbinderei Sodtirols.

Aus 1000 Kile Schittelbrot werden auf dieze Weize 500 Liter Schittelbrot-
Brand. Das Ergebniz: ein Spitzenprodukt in Biogualitat.

Der Schittelbrot-Brand ist nicht ginfach ein Kern®, erzdhit Benjamin
Profanter. \Wir haben ja ganze Schittlebrote zu Maische gemacht und
nicht einfach nur Roggen. Somit haben wir ein bereitz veredeltes Produkt
nochmalz veredelt.”

Stephan Unterthurner won der Privatbrennerei Unterthurner ergdnzt:
JHatten wir nur den Roggen destiliert, wire das Destillat vergleichsweise
geschmackzneutral. Das Schittiebrot verleint dem Destillat feine Kimmel-,
Fenchel- und Aniznoten. Durch den Barrique-Ausbau entwickelt daz
Destillat zugéatzlich eine angenehme Vanile-Geschmacksnote, die den
Ge=chmack des Schittelbrot-Brandes abrundet.®

Der Wertriek des Schittelbrot-Brandez erfolgt iber das Netzwerk der
Brennerei Unterthurner und dber das Meraner Weinhaus und PurSodtiral.
Im Genussmarkt von Pursddtirel im Meraner Kurhaus findet am 16.
Dezember auch eine Verkozstung des Schittelbrot-Brandes =statt: von
10.00 big 13.00 Uhr eine Pressze-Degustation und ven 16.00 biz 19.00 Uhr
kinnen auch andere Deztilat-Liebhaber den Schittelbrotbrand verkosten.
Daran kann man =ehen, dass Kooperationen im Cluster fur Unternehmen
ginen nicht zu bezahlenden Mehrwert darstellen®, zagt Benjamin Profanter
und verweist damit auf die Tatzache, dass auch PurSodtirol Mitglied des
Cluster Alimentaris ist.

Der Schittelbrot-Brand ist ein innovativer Tropfen, der eigentlich kaum
vergleichbar izt und einen weiteren Beweis darzstellt, dass Sodtiroler
Unternehmer auch gut miteinander zuzammenarkeiten kbnnen®, erldutern
Bettinga Schmid und Gerd Locher vem Cluster Alimentariz des TIS
innowvation park. ,Als Digestif oder edler Tropfen fir besondere Anlizse
kann er ging Alternative mit auergewdhnlicher Geschichte bieten®.

Tatzdchlich izt der Schittelbrot-Brand eine Weltneuheit. Zwar gibt ez
bereitz Destillate auf Brot-Baziz, ein Destillat aus Schittelbrot zumal in
Biogualitdt izt bizlang nicht bekannt.



