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7. MOIERHOF

Hotel & Restaurant im Altmiihltal

Rubinette (Art: Malus domestica)
AusschlieBlich aus dem Bodenseeregionen.
Das besondere Klima des groBen Bodensees
beschert der Apfelreife die weichen und inten-
siven Aromen. Die besondere Saure und Aro-
men werden in Form von Estern freigesetzt.

Maischung

Schonende Verarbeitung, eingemaischt ohne
Stiele und Faulnis, dadurch beste Qualitat der
Maische.

Vergdrung mit Kaltgarhefe bei 14°C, Garzeit
ca. 6 Wochen.

Brennverfahren

Durch 2-faches Brennen mit traditionellem
Rauhbrand und anschlieBendem Feinbrand im
Kupferkessel.

Lagerung

Lagerzeit flr mind. 3 Jahre. AnschlieBend
Lagerung im Maulbeerfass fir 6 Monate.
Hierdurch erhalt der Edelbrand die Bernstein
Farbe.

Sensorik

Apfel Rubeinettenbrand mit intensivem
Geschmack. Verschiedene Aromen des
Apfels sind deutlich zu erkennen, die Saure
der Rubinette hebt dies zusatzlich hervor.
Die Lagerung im Maulbeerfass unterstreicht
diese feine Note in der Nase und weicher
Geschmack, bleibt lange anhaltend am
Gaumen.




