JESSLER Brombeer

EDLE BRANDE AUS ERLESENEN FRUCHTEN

ZUTATEN

fur ca. 2 Liter Brombeerlikér
mit ca. 25 9% vol.

Brombeeren (ca. 1000 g) OPTIONAL:

600 ml
500 mil
200 ml
1

Die Brombeeren sorgfiltig verlesen und
grandlich waschen. Anschliel3end die
Friichte zusammen mit dem Weingeist in
einem Mixer oder mit einem Plrierstab zu
einem feinen Fruchtmus verarbeiten.

Optional kénnen jetzt noch 1-2 dlinne Streifen
Zitronenschale hinzugegeben werden. Dabei
moglichst nur die aulBere gelbe Schicht
verwenden, da die weilfe Innenschicht
Bitterstoffe enthalten kann.

Das Brombeermus anschlief3end in ein gut
verschlieBbares Gefal3 geben und den Ansatz

Weingeist 96,4 % vol.
Invertzucker Sraifan

1-2 dinne

destilliertes Wasser Zitronenschale
Lik&rfilter mittel (nur die gelbe

Schicht)

ZUBEREITUNG

Den ausgepressten Fruchtriickstand
anschlieffend mit etwa 200 ml destilliertem
Wasser vermischen und nochmals sorgfaltig
ausdriicken. Dadurch kdnnen weitere
Fruchtarormen und Restalkohol schonend
gewonnen werden.

Der gesamte gewonnene Saft wird nun
durch den Likorfilter mittel filtriert, um feine
Fruchtbestandteile und Tribungen zu entfernen.

MNun den Invertzucker hinzufigen und alles
sorgfaltig verrihren, bis sich dieser vollstandig
geltst hat.

Den Likor anschlieBend etwa 24 Stunden

fur etwa 1-2 Wochen an einem kihlen und
dunklen Ort ruhen lassen.

ruhen lassen, damit sich die Aromen
harmonisch verbinden kénnen.

ABSCHMECKEN

Wahrend der Ziehzeit das Gefah alle 2-3 Tage
J folgt das personliche Abrunden des Likors:

leicht umrihren oder schwenken, damit sich =
die Aromen gleichméBig entfalten kénnen. ‘ | Ist der Likér zu kriiftig, kann vorsichtig etwas destilliertes Wasser englinet werden. |

_ e | @ | Fiir mehr Intensitét kann etwas Weingeist hinzugegeben werden,

Mach der Ruhezeit den Ansatz in ein sauberes ( 1) Fehit SiRe, nach und nach etwas Invertzucker erginzen.

Geschirrtuch oder einen Pressbeutel geben
g Ist der Likdr zu slil3, kann die Balance mit einer Mischung aus

und grundllch i k= 1 Teil Weingeist und 2 Teilen destilliertern Wasser angepasst werden.

Da Brombeeren je nach Sorte und Reifegrad unterschiedlich sl und aromatisch ausfallen kénnen,
empfiehlt es sich, den Likor langsam und in kleinen Schritten abzuschmecken.

s

ir TIPP AUS DER BRENNEREI

+ Besonders aromatisch wird der e
Bfﬂmb&ﬁ:rﬁkﬁr I‘l‘lit \l"G"FEifEI"I. - .- ] Genieﬁe deinen selbstgmchten
dunklen Brombeeren aus f ;
spatem Sommerertrag.

Mach 2-3 Wochen Flaschenreife | { ¥
wirkt der Likér meist deutlich
harmanischer, weicher und

runder im Geschmack.

Brombeerlikor — fruchtig,
aromatisch und einfach
urwiderstehlich!

D) Weitete Regepte & Tipps
findest du hien! iy @ www.brennerei-kessler.de
E -——"




