


Til vores aedle frugtbraendevine bruger
vi frugt fra egen plantage samt frugt
fra udvalgte mindre lokale frugtavlere.
Vi gor meget ud af at plukke frugten
netop pa det tidspunkt, hvor den
egner sig bedst til frugtbraendevin.

Vi benytter hovedsagligt aebler til
vores braendevin, da de danske aebler
er blandt de bedste i verden og giver
en fantastisk braendevin.

Vi bruger kun handplukkede zbler af
hojeste kvalitet. Samtidig tilstraeber vi
at bruge gamle asblesorter, da de
egner sig saerligt godt til fremstilling af
braendevin.




Vi fokuserer pa kvalitet i alle led. Hver
enkelt flaske braendevin kan spores,
fra frugten plukkes i plantagen, til den
faerdige braendevin tappes pa flaske.

Nar frugten ankommer til Braenderiet,
handsorterer, hdndvasker og moser vi
den. Vi tilseetter kun geer til frugtmaes-
ken for at saette gang i dannelsen af
alkohol.

Geeringen foregar ved lav temperatur
og dermed langsomt, sa braendevinen
opnar maksimal aromakoncentration.




Efter endt geering folger destillation.
Nar vi fremstiller aedel frugtbraende-
vin, bruger vi den mest aromaholdige
del af destillatet, som kaldes "hjertet”.

Vi dufter og smager ngje pa destillatet
undervejs i destillationen for at opna
bedst mulig adskillelse af hjertet. Det
sikrer den eftertragtede smag af ren
og uforfalsket frugt i det endelige
produkt.

God breendevin kraever ogsa godt
produktionsudstyr. Vi anvender et pa-
tenteret AroMat destillationsapparat,
der giver sterre aromakoncentration
end traditionelle apparater. Det drives
af CO2-neutral energi fra et fyr, der
bruger trae fra Enghavens egne skove.




Nar breendevinen er destilleret, lagrer
vi den og fortynder med kildevand fra
Enghavens naturligt springende kilde.

Alt efter hvilken type braendevin vi on-
sker, lagrer vi enten breendevinen pa
rustfrie tender eller pa treefade. Efter
endt lagring tapper vi braendevinen pa
flaske.

Nu er breendevinen klar til at blive
nydt og studeret — hver enkelt flaske
er nummereret og indeholder oplys-
ninger om de vigtigste trin i foreed-
lingsprocessen.




Nydelse i glas

Du kan nyde Braenderiet Enghavens
adle frugtbreendevine ved mange lej-
ligheder. | mange lande bruges frugt-
braendevin som aperitif.

Vi synes selv, at de er mere oplagte
sammen med kaffen eller som afslut-
ning pa& en god middag, hvor de i
egenskab af “digestiv’ kan hjeelpe
med til at forbedre fordgjelsen.

Vores frugtbreendevin ber nydes ved
stuetemperatur eller en anelse under i
glas, der samler aromaen - eksem-
pelvis af et sdkaldt destillatglas. Giv
den tid til at traekke vejret i glasset, og
de karakteristiske frugtaromaer vil na
din naese.




Braenderiet Enghaven har til huse pa
garden Enghaven, der ligger i Melle-
rup pa nordsiden af Randers fjord.

Vi braender for hgj kvalitet og er derfor
med i hele processen, fra frugten
plukkes i plantagen til breendevinen
nydes i glasset.

Vores klare mal er at skabe en dansk
form for frugtbraendevin, som i duft og
smag er i en klasse for sig.






