
 

  

 

SELECTION 

ZWETSCHGE BARRIQUE 

 

Anfang September ist Zwetschgenzeit! Die vollreifen Zwetschgen aus Norditalien werden unmittelbar nach 

Anlieferung gereinigt, entsteint und zur Maische verarbeitet. Anschließend brennt Destillateur Andreas sie 

in einzelnen Chargen in unserer Kupferbrennblase schonend im diskontinuierlichen Wasserbad-Verfahren. 

Die Zwetschge Barrique reift mindestens ein Jahr in Barrique-Eichenholzfässern, was einen besonders 

feinen und homogenen Barrique-Brand ergibt. 

 

AROMA & GESCHMACK 

Die Reifung im Holz verleiht dem Brand noch mehr Tiefe und angenehme Vanillenoten. Bei der Verkostung 

nehmen Sie das reichhaltige Aroma von reifen, saftigen Pflaumen wahr. Im Gaumen überzeugt die 

Zwetschge Barrique mit ihren lang anhaltenden feinen Pflaumen- und Vanillenoten. 

 

DEGUSTATION & FOOD PAIRING 

Am besten pur bei Zimmertemperatur genießen. Der in Barrique ausgebaute Brand passt besonders gut zu 

würzigem Käse oder in Kombination zu Bitterschokolade. 

 
 

 

 

 
 

 

 
 

 

 

 

Verkehrsbezeichnung Brand 

Artikelnummer 01275 

Inhalt  0,5 l 

Alkoholgehalt 40 % Vol. 

EAN Nummer 8028633050126 

Flaschen / Karton 6 

Flasche (kg) 0,99 

Karton (kg) 6,16 

Flaschenmaße (cm) BHT 7,5 x 28 x 7,5 

Kartonmaße (cm) BHT 23 x 29 x 16,5 

Lagerzeit 12 Monate im Holzfass 

Umweltzeichen GL70  Glas 

 Other 7  Kunststoff 
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