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BRENNEREI

ESSLER

EDLE BRANDE AUS ERLESENEN FRUCHTEN

fir ca. 3,5 Liter Bierlikér

ZUTATEN mit ca. 20 % vol.

1500 mi
800 ml
600 mil
1Y
900 ml
1

Das dunkle Bier gemeinsam mit dem
Invertzuckersirup, den ausgekratzen
Vanilleschoten und optional etwas Zitronen-
schalenabrieb langsam auf etwa 60-70 °C
erwarmen. Dabei gelegentlich umrihren,
bis sich der Invertzucker vollstandig gelodst
hat.

Wichtig: Die Mischung sollte nicht kachen,
damit die feinen Malz- und Bieraromen

erhalten bleiben und keine unerwinschten
Bitterstoffe entstehen.

AnschlielBend den Ansatz vom Herd nehmen
und auf unter 40 °C abkihlen lassen.

MNun den Weingeist langsam unter standigem
Rihren hinzufigen. Dadurch verbinden sich
die Aromen besonders harmonisch und der
Alkohol bleibt vollstandig erhalten.

Den Likér anschliefend vollstandig
auskiihlen lassen und danach durch den
Likorfilter mittel filtrieren, um feine Trubungen

und Schwebstoffe zu entfernen.

ZUBEREITUNG

OPTIONAL FUR
dunkles Bier MEHR FRISCHE:

Weingeist 96,4 % vol.

Invertzuckersirup etwas fein

! eriebene
Vanilleschoten g,
Zitronenschale

destilliertes Wasser < 4 (iE dickgeibe
Likorfilter mittel Schicht)

o Jetzt das destillierte Wasser hinzufligen
und alles sorgfaltig verrihren.

o Den fertigen Bierlikor anschlieBend in
saubere Flaschen fillen und idealerweise
einige Tage kiihl ruhen lassen. Dadurch
wirkt der Likér meist noch harmonischer
und runder im Geschmack.

€ ABSCHMECKEN

Mun folgt das personliche Abrunden des Likors:

Fir mehr StBle kann vorsichtig etwas
Invertzuckersirup erganzt werden.

Ist der Likor zu kraftig, kann etwas
destilliertes Wasser hinzugegeben werden.

/?&Jf .'I *  Fir mehr Vanillenote kann eine weitere
halbe Vanilleschote kurz mitziehen.
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.' r , * Fir eine frischere Note eignet sich etwas
; : zusatzlicher Zitronenschalenabrieb.

Da Biere je nach Sorte und Brauart geschmacklich sehr
unterschiedlich ausfallen kénnen, lohnt es sich, den Likor

langsam und in kleinen Schritten abzuschmecken.

TIPP AUS DER BRENNEREI

Besonders harmonisch wird der Bierlikar

" mit dunklen, malzbetonten Biersorten

| wie Schwarzbier, Dunkel oder Bockbier.
Der Likér gewinnt haufig nach 1-2 Wochen
Flaschenreife nochmals deutlich an Tiefe
und Rundheit.

Kihl und dunkel gelagert
bleibt das feine Malzaroma
besonders gut erhalten.

Weitere Rezepte & Tiﬁp}
findest :.fmghiﬁ&_f
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@ www.brennerei-kessler.de




