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FASSBIND

GENUSS MIT GEIST

REIDEMEISTER&ULRICHS

Les Vieilles Barriques, Vieil Abricot
Brennerei Fassbind, Oberarth, Schweiz

Kategorie: Obstbrand

Beurteilung: vollmundig und elegant
Alkohol: 40 % vol

Farbe: leuchtendes Gold

Servierempfehlung: 16-18°C, pur als Digestif
Verfligbare Formate: 0,7 Liter
Artikel - Nr.: 553514

Charakteristika

In der Nase sowie im Geschmack feine frische Fruchtnote von eingelegten
Aprikosen mit dezentem Mandelton und Ankldngen von Vanillecreme.
Blitenhonig, gefolgt von flambierten, exotischen Friichten. Feingliedriger und
leicht pfeffriger Abgang.

Ausbau

Dieses edle, sorgfaltig destillierte und gereifte Fruchtdestillat wird aus der alten
Aprikosen-Sorte «Royal Luizet» hergestellt und besticht durch seine
Fruchtigkeit und seine feine und geschatzte Mandelnote.

Die hochwertigen, geschmacksintensiven Aprikosen wachsen in der Schweiz im
Kanton Wallis, werden von Juli bis August vollreif gepfliickt und direkt an uns
geliefert. Wir verarbeiten die Aprikosen zusammen mit ihren Fruchtsteinen,
welche die angenehme feine Mandelnote hervorbringen.

Der frisch destillierte Aprikosenbrand ruht zuerst wahrend mindestens zwei
Jahren in Edelstahltanks und reift danach wahrend 14 bis 18 Monaten in
Eichenholzfassern. Nach Abschluss des Reifeverfahrens wird das Aprikosen-
Destillat mit einem hausgemachten Extrakt Bonificateur weiter veredelt, um
ihm das herrliche Aroma und die dezente Sisse zu verleihen, was diese Vieil
Abricot so einzigartig macht.

Brennerei

Im Jahr 1846 grindete Gottfried Fassbind |. die Brennerei Fassbind, damals
unter dem Namen , Alte Urschwyzer Brennerei“. Schon die altesten Vorfahren
der Familie, deren Stammbaum sich bis in das 14. Jahrhundert zurilickverfolgen
|asst, kultivierten Kirschbdume und stellten Kirschwasser her.

Diese lange Tradition sowie groBe Erfahrung in der Kunst des Brennens
spiegeln sich in der Qualitdt der heutigen Produkte wieder. Obst und Beeren
aus Schweizer Anbau werden von einheimischen Obstbauern angeliefert und in
der Brennerei sorgfaltig sortiert und nach traditioneller Art weiterverarbeitet.

RITUOSE




