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Aprikosen Agquavit

Unser Branntwein wird aus frischen Aprikosen hergestellt, die
ausschlieBlich aus der Schweiz stammen. Dank der etwa 10-tagigen
Garung bleiben alle typischen Aromen dieser kostlichen Friichte
erhalten. In der Nase zeigt sich ein elegantes Bouquet mit deutlichen
Aprikosen- und Mandelnoten. Der intensive, aromatische und
harmonische Geschmack macht unseren Aprikosenbrand zu einem
idealen Genuss am Ende einer Mahlzeit.

Aromen

Elegantes, harmonisches und slisses Bouquet mit deutlichen Anklangen
von Aprikosen- und Mandel-Noten.

Geschmack

Das Acquavit hat einen intensiven, aromatischen und harmonischen
Geschmack.

Ausbau

Sorgféltige Auswahl von frischem Obst (Aprikosen aus der Schweiz).
Das Puree wird bei einer Temperatur von 12°/14 ° fiir 8-10 Tage
fermentiert, um die Aromen intakt zu halten. Diskontinuierliche
Destillation in Kupferdampfkesseln und Reifung in Edelstahltanks fiir 6
Monate. Anschliessende Absenkung des Grades auf 45 Vol. %.
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