EXPERTISE

A

ALTE ZEIT
DESTILLATION
UBER FEUER

Diese Holz-Feuer-Brande

haben eines gemeinsam: sie sind
urspringlich und einzigartig.
Um solche Charakterbréande

zu brennen, bedarf es von Allem
etwas mehr: mehr Frucht,
mehr Brennzeit, mehr Reifezeit.
Viele Handgriffe sind notwendig,
damit jeder Scheibel-Flacon sein
extravagantes Aussehen erhalt.
Gutes braucht Zeit.
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EDLE BRANDE ERLEBEN

ALTE ZEIT
GELBE BERGPFLAUME

SENSORIK

Nase: wunderschéne Mokka-, Vanille- und
Karamelltdne, begleitet von einem Hauch
Marzipan

Geschmack: leichte StRe und der Ge-
schmack nach Pflaumen wird im Verlauf
starker

Abgang: zum Finale ein intensiv schmecken-

der Pflaumengeschmack

FRUCHT

Die gelbfleischige Pflaume reift langsam
und wird sehr spét geerntet. Durch
standiges, intensives Probieren haben wir
herausgefunden, dass bei exakt 44% Val.
die Aromen des Destillates am besten zur
Geltung kommen. Die Lagerung in kleinen
Eichenholzfassern verleiht dem Brand diese
schone, kréftige Farbe.

Fruchtherkunft: Ortenau

GENUSS-TIPP

Passt hervorragend zu gefullter Ente,
Gans oder Spanferkel.

Serviertemperatur: 16-18°C

Glas: Scheibel Geisterschwenker
Farbe: goldfarben, heller Bernstein
Herstellung: 2-fache Destillation
Uber Feuer

Lagerung: Finishing im Eichenholzfass
8-12 Monate

Alkoholgehalt: 44% Vol.

EAN-Nr:

4082400 054254 | Inhalt: 0,71
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