LAIRD'S

APPLE BRANDY

F/Eblet fornzegter sig ikke i hverken produktion eller
smag i denne amerikanske ablebrandy, der svarer
til franskmaendenes Calvados. Det kreever ca. 3
tons aebler at producere en tgnde Laird’s Apple
Brandy. Processen begynder ved udveelgelse af
de bedste aebler, der vaskes og presses til aeble-
juice. Derefter far juicen lov at fermentere naturligt.
Der tilsaettes ingen geaerkultur eller andet til at saette
gang i fermenteringen. Processen overvages ngje,
indtil alt sukkeret er omdannet til alkohol. Dernaest

destilleres juicen til omkring 80% alkohol. Den for-
tyndes til ca. 65% alkohol, inden den haeldes pa
braendte egetraesfade for at lagre. Her lagrer den

i minimum 3 ar, inden man tilsaetter vand for at
ramme den gnskede alkoholprocent.

FAKTA

Type: Brandy

Land: USA
Flaskestarrelse: 70 cl
Alkoholprocent: 50%

NOTER
Her er langt mere aeble i bade aroma og smag,

end der er i Laird’s Applejack. Smagen er intens
af aebleteerte, og krydrede noter fra treeet gor
smagen ganske kompleks. Den smager dejligt

i sig selv, men det fulde potentiale folder sig
bedst ud i kombination med andre ingredienser.
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