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Es gdrt

Gutes reifes Obst wird zerquetscht oder vermust und der
Brei ins Fass gegeben. Es folgt die Garung - wild oder kon-
trolliert. Auf die Gardauer ist zu achten und Garstockungen
sind zu beheben. Es gart schon langsam oder sttirmisch, es
schaumt und brodelt. Zu volle Fésser kochen tiber. Dicht
verschlossene Fasser sind geféhrlich, denn plétzlich lupft’s
ihnen den Deckel. Destilliert wird in abklingender Garung
oder wenn die Maische durchgegoren ist. Wie auch immer:
Es muss gdren, um die Essenz aus der Frucht zu holen.

Wir bedanken uns bei IThnen, liebe Kundinnen und
Kunden, fiir das Vertrauen und die gute Zusammenarbeit
im alten Jahr. Wir freuen uns, im neuen Jahr wieder IThr
Schnapslieferant sein zu diirfen, und wiinschen Thnen nur
das Beste. Finden Sie grad mal keine Lésung, dann lassen
Sie es einfach weitergdren.

Ca fermente

De bons fruits bien mrs sont broyés ou pressurés et le
moft mis en cuve. Puis vient la fermentation - sauvage ou
contrélée. Il faut veiller a la durée, corriger si ca stagne.
Parfois, ¢a fermente en douceur, parfois, c’est la tempéte,
¢a écume, ¢a bouillonne. Trop pleins, les fats débordent,
trop bien fermés, ils deviennent dangereux; soudain, le
couvercle vous saute au visage. Quand ca se calme, la
distillation peut commencer. Mais peu importe comment:
il faut que ¢a fermente pour extraire I’essence du fruit.

Cheéres clientes et chers clients, nous vous remercions
de votre confiance et de votre collaboration tout au
long de I'année. Nous serions ravis de continuer d’étre
votre fournisseur de spiritueux en 2022 et nous ne vous
souhaitons que le meilleur. Si vous ne trouvez pas de
solution, laissez donc un peu fermenter!



