Neuentwicklung von
Profanter und Unterthurner

Fliissiges
Schiittelbrot

Schiittelbrot ist stets

trocken und hart? Mit-
nichten — ein neuer, in Stdtirol
entwickelter und hergestellter
Digestif beweist es.

Brixen/Marling— Kiimmel, Fenchel und
Anis, ein Hauch von Vanille, goldgel-
be Farbe und ein weicher Abgang sind
die Markenzeichen eines neuen Diges-
tifs, der in diesen Tagen auf den Markt
kommt. Die wichtigste Zutat dieses
weltweit einzigartigen Destillats: Schiit-
telbrot. )

Das neue Produkt ist aus einer Zu-
sammenarbeit von zwei Siidtiroler Tra-
ditionsunternehmen entstanden. Die
Brixner Naturbackstube Profanter hatte
die Idee zu einem Schiittelbrot-Destillat
und fand mithilfe des Cluster Alimen-
taris des TIS innovation park den geeig-
neten Kooperationspartner: die Privat-
brennerei Unterthurner aus Marling.

Schiittelbrot wurde gebacken, ge-
mahlen, mit Wasser versetzt und ge-
maischt. Durch die Zugabe von Hefen
wird die Maische zehn Tage vergoren
und anschliefend destilliert. Danach
wird das Destillat im Barrique ausge-
baut, und zwar in Fissern der Fassbin-
derei Mittelberger in Frangart, der letz-
ten Fassbinderei Siidtirols.

Aus 1000 Kilo Schiittelbrot werden
aufdiese Weise 500 Liter Schiittelbrot-
Brand in Bioqualitit gewonnen. ,Der
Schiittelbrot-Brand ist nicht einfach ein
Korn“, erzihlt Benjamin Profanter. ,Wir
haben ja ganze Schiittelbrote zu Mai-
sche gemacht und nicht einfach nur
Roggen. Somit haben wir ein bereits
veredeltes Produkt nochmals veredelt.”

Stephan Unterthurner von der Pri-
vatbrennerei Unterthurner erginzt:
»Héitten wir nur'den Roggen destilliert,
ware das Destillat vergleichsweise ge-
schmacksneutral. Das Schiittelbrot ver-
leiht dem Destillat feine Kiimmel-, Fen-
chel- und Anisnoten. Durch den Bar-
rique-Ausbau entwickelt das Destillat
zusitzlich eine angenehme Vanille-Ge-
schmacksnote, die den Geschmaclk des
Schiittelbrot-Brandes abrundet.”

Der Vertrieb des Schiittelbrot-Bran-
des erfolgt liber das Netzwerk der Bren-
nerei Unterthurner und tiber das Me-
raner Weinhaus und PurStdtirol. Im
Genussmarkt von PurStdtirol im Me-
raner Kurhaus findet am Freitag, 16.
Dezember, auch eine Verkostung des
Schiittelbrot-Brandes statt: Von 16 bis
19 Uhr kénnen Destillat-Liebhaber den
Schiittelbrotbrand probieren.

»Daran kann man sehen, dass Ko-
operationen im Cluster fiir Unterneh-
men einen nicht zu bezahlenden Mehr-
wert darstellen”, sagt Benjamin Profan-
ter und verweist damit auf die Tatsa-
che, dass auch PurSiidtirol Mitglied des
Cluster Alimentaris ist.

»Der Schiittelbrot-Brand ist ein inno-
vativer Tropfen, der eigentlich kaum
vergleichbar ist und einen weiteren Be-
weis darstellt, dass Stidtiroler Unter-
nehmer auch gut miteinander zusam-
menarbeiten konnen®, erldutern Betti-
na Schmid und Gerd Locher vom Clus-
ter Alimentaris des TIS innovation park.
»Als Digestif oder edler Tropfen fiir be-
sondere Anlésse kann er eine Alterna-
tive mit auRergewdhnlicher Geschich-
te bieten.”

Tatsichlich ist der Schiittelbrot-
Brand eine Weltneuheit. Zwar gibt es
bereits Destillate auf Brot-Basis, ein De-
stillat aus Schittelbrot, zumal in Bio-
qualitit, ist bislang nicht bekannt.
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