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Den Ædle Frugtbrændevin er brændt på Elshof og fadlagret på fransk limousine eg. Aftapningen 
er en single cask, da der er tale om et produkt fra én brænding lagret uden efterfølgende 
blanding af indhold fra flere fade. Med andre ord er indholdet i de 134 producerede flasker 
blevet til som en samlet enhed, fra vi startede med at sætte ca. 800 kg æbler til gæring. 
Mæsken blev destilleret d. 14. marts 2009 og destillatet er efter forskærringen til ca 45 % først 
lagret på et nyt limousine fad. Efter ca. 6 måneder er frugtbrændevinen herefter lagret på et ca. 
40 gammelt fad tidligere brugt til lagring af cognac. Denne overførsel fra fad til fad er foretaget 
for at mindske træets direkte påvirkning af frugtbrændevinen med smag og aroma, men for dog 
stadig at opnå en mikroiltning af frugtbrændevinen. Denne metode kendes under navne som 
double wood eller double matured. Efter lagringen er frugtbrændevinen færdigt forskærret til 40 
% alkohol.       
 
Ovenstående produktionsproces har givet brændevinen en fin duft og en afrundet blød smag.  
 
Elshof-æblerne, der er brugt, er plukket i uge 44 år 2008 i Søby Frugtplantage. Søby 
Frugtplantage er en lille familieplantage, der drives af Ib og Bodil Degn, som håndplukker og 
udvælger æblerne med brændevinsproduktion for øje.  

 
De 135 flasker i serien er alle nummeret.  
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Den ædle frugtbrændevin bør nydes af 
glas der fremhæver brændevinens aro-
ma. Eksempler på gode glas er såkaldte 
destillatglas eller andre glas der ind-
snævres i toppen og som ikke er for 
store. Den skal nydes ved stuetempe-
ratur eller en anelse under. For at få de 
mange aromanuancer frem skal den æ-
dle frugtbrændevin have lov til at ”trække 
vejret” i glasset.  Brændevinen kan nydes 
til mange forskellige stunder, men er 
oplagt som aperitif eller efter den gode 
middag eller som ledsager til kaffen. 
 
Den ædle frugtbrændevin må ikke fryses, 
da det ødelægger smagsnuancerne. 
Flasken bør opbevares stående for at 
spiritusen ikke skal tage smag fra 
proppen. 
 


