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Aprel-Wein-krauter Basis

.DAS HERZSTUCK DES VERMOUTHS.

Die Gravensteiner-Apfel klein schneiden und zusammen
mit dem WeiBwein mixen, bis eine luftige,
aromatische Flissigkeit entsteht.

Alles durch ein feines Sieb in einen Topf gieBen, sodass
nur der feine Saft bleibt.

Jetzt dirfen die Krduter hinzukommen: Wermutkraut,
Angelikawurzel und Schafgarbe - kurz aufkochen, damit
sich die Aromen entfalten.

Danach zehn Minuten ziehen lassen und wieder abseihen.
So entsteht eine harmonische Apfel-Wein-Krduter-Basis,
frisch, leicht wiirzig und voller Charakter.



haramelisirup

LFLUSSIGES GOLD.

500 g Zucker

500 ml Wasser

Zucker bei mittlierer Hitze vorsichtig schmelzen,
bis er goldbraun gléanzt.

Dann langsam das Wasser hinzufiigen - Vorsicht, es kann spritzen -
und so lange riihren, bis eine seidige Flissigkeit entsteht.

Abkiihlen lassen und in eine saubere Flasche fiillen.

Der grofse Moment

.MIX IT UP.

) 700 m| Apfel-Wein-Kréduter Basis

] 250 ml| Apfelbrand

) 60 ml Karamellsirup

Jetzt kommt alles zusammen: gut vermischen, kurz kalt stellen
und in deine Lieblingsflasche abfiillen.



Sudtirolim Glas

.CHEERS.

Am besten eiskalt im Martiniglas servieren, veredelt mit einem
getrockneten Apfelstiick.

Der Vermouth schmeckt fruchtig, frisch und leicht wirzig -

perfekt fir einen Aperitif oder einen besonderen Moment,
der in Erinnerung bleibt.
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