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ESSLER
LIKOR

Tuuchlig, feinuingig & vollmunds

fur ca. 3 Liter Likor
ZUTATEN mit ca. 30 % vol.

1.6 kg

1000 ml  Weingeist 96,4 % vol.
1400 ml destilliertes Wasser

480 g
6-7
1-2 EL
1-2 EL
12

1

Hagebutten waschen und Stiele
sowie BlUtenansatze entfernen.

Mit einer Gabel mehrfach leicht
anstechen. Nicht zerkleinern!

(Harchen erschweren die Filtration.)

Mit Bio-Invertzuckersirup vermengen
und einige Stunden oder liber Nacht
ruhen lassen.

Orangen- & Zitronenschalenabrieb,
Zimtstangen und Nelken hinzufligen.
Optional Vanille oder Sternanis.

Destilliertes Wasser und Weingeist
zugeben und gut verriihren. Alles muss
bedeckt sein.

ZUBEREITUNG

frische Hagebutten

OPTIONAL FUR MEHR TIEFE

Bio-Invertzuckersirup

. * % Vanilleschote
Gewlrznelken

Orangenschalenabrieb Sl
Zitronenschalenabrieb
Zimtstangen

Lik&rfilter mittel

kihl und dunkel ziehen lassen. Gelegertlich

o ﬁ Luftdicht verschlieBen und 6—8 Wochen

schwenken.

—— FILTRATION

o ? Nach der Ziehzeit durch ein Sieb abgielen.
0 ? AnschlieBend durch den Likérfilter

mittel filtrieren.

o 24 Stunden ruhen lassen, damit sich

die Aromen verbinden.

ABSCHMECKEN

o Zu kraftig? Etwas destilliertes Wasser.
* Mehr Intensitat? Etwas Weingeist.
» Fehlt StiBe? Etwas Bio-Invertzuckersirup.

e ZusuB? Mischung aus Weingeist und
destilliertem Wasser.

Hagebutten je nach Reifegrad und Sorte unterschiedlich
aromatisch — daher den Likor langsam und in kleinen
Schritten abschmecken.

TIPP AUS DER BRENNEREI
Besonders harmonisch wird Hagebuttenlikor
nach langerer Flaschenreife.

Nach etwa 2-3 Monaten entwickeln sich die

fruchtigen, leicht herben und wiirzigen Noten
deutlich runder und weicher.

Kihl und dunkel gelagert gewinnt der Likor
splrbar an Tiefe und Charakter.

Weitere Regepte & Tipps

findest du hien! @ www.brennerei-kessler.de
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