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ESSLER

EDLE BRANDE AUS ERLESENEN FRUCHTEN

ZUT ATEN fir ca. 2 Liter Ananaslikor
mit ca. 30 % vol. WICHTIG
1 Ananas (ca. 1300 g) FUR BESTES AROMA
750 ml '14"1.|’f:1|ngue:ls:iE 96,4 % vol. Riurciie i iare
500 ml  Invertzucker g7\ orange Schicht
500-600 ml destilliertes Wasser " /5 1) der Orange

Schale einer unbehandelten Orange verwenden - die
(nur die auBere ocrange Schicht) weiBe Schicht
1 Likorfilter mittel enthélt Bitterstoffe.

ZUBEREITUNG

Da flr den Ansatz auch Aromen aus der o / Nach der Ziehzeit den Ansatz durch ein Sieb

Fruchtoberflaiche genutzt werden, sollte die abgieBen. Die Fruchtstiicke enthalten jetzt
Ananas zunachst grindlich mit kaltem Wasser noch viel Aroma, Fruchtsaft und Alkohol —
gewaschen und sorgfiltig abgeblirstet werden. @ daher diese anschileBend in einem sauberen
Geschirrtuch oder Pressbeutel vorsichtig
Blatter und den harten Strunk entfernen. Die ausdrucken.

Ananas in kleine Wirfel schneiden. Optional

Den gewonnenen Saft anschlieBend durch
einen mittleren Likorfilter filtern, um feine
Fruchtbestandteile und Tribungen zu
entfernen.

werden = dadurch entstehen zusatziiche
Aromen. Fur einen besonders milden und

fruchtigen Geschmack empfehlen wir 0

Uuberwiegend das Fruchtfleisch zu verwenden.

kann ein kleiner Teil der Schale mitverwendeat Y

Nun Invertzucker und Trinkwasser hinzufiigen
und alles gut verrthren.

Lassen Sie den Likér anschlieBend etwa
24 Stunden ruhen, damit sich die Aromen
verbinden kénnen.

(10} H ABSCHMECKEN

Von der Orange nur die Aulere orange Schicht :
dinn abschalen. Die weille Schicht darunter o +
maglichst vermeiden, da diese Bitterstoffe
enthalten kann.

Die Ananassticke zusammen mit dem
Weingeist und der Orangenschale in ein
verschlieBbares Gefall geben. Alle Zutaten
sollten méglichst vollstandig vom Alkohol
bedeckt sein.

Ist der Likdr zu kréftig, kann etwas Wasser zugegeben werden,
Ist er zu mild, kann vorsichtig etwas Weingeist ergénzt werden.
* Fehlt Siifle, nach und nach etwas Invertzucker zugeben.
* |st ar zu siB, vorsichtig mit etwas Wasser oder einer Mischung
aus Wasser und Alkohol anpassen.

Den Ansatz nun fir etwa 1-2 Wochen an einem
kithlen und dunklen Ort ziehen lassen. Das Nehmen Sie sich hierflr etwas Zeit — frische Frichte unterscheiden

GefaB wahrend dieser Zeit gelegentlich leicht sich in SiBe und Aroma oft deutlich. Genau darin liegt aber auch
schwenken oder umriihren, damit alle der Reiz: Sie kénnen den Likér ganz auf lhren persénlichen
Fruchtsticke gleichmafiig Kontakt mit dem Geschmack abstimmen.

Alkohol haben.

TIPP AUS DER BRENNEREI 1
)

~ Der Likér gewinnt haufig nach e Kiihl und dunkel gelagert
| 2—-4 Wochen Flaschenreife noch = [ bleibt das fruchtige Ananasaroma
3 " einmal deutlich an Harmonie und . besonders gut erhalten.
wirkt runder im Geschmack.
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